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Tisztelt olvaso!

A Magyar Hitéipari és Konzervipari Szovetség 2011. marcius 18.-ai elnokségi iilésén a Szovetség
"Hiitéipar' cimi szaklapjanak nyomtatott formaban vald tovabbi megjelenését koltségvetési okok
miatt elvetette, helyette a tovabbiakban az interneten kivanja terjeszteni a lapot.

Visszatekintés
Dr Gulyas Béla

Az 4j munkaév tudomdsom szerint nem hoz semmiféle jubileumot, de alkalmat ad egy kis vissza- és
eldretekintésre is.

Nagyon jo érzés visszaemlékezni az elmult évtizedek sikereire.

Az 1970-es 80-as évek — azoknak, akik ezeket az iparban végigdolgoztik — 6rokké emlékezetesek
maradnak.

Sok munka, gond olykor hatalmas vitdk, izgalmak. Elmondhatjuk, hogy megérte.

Eurdpai szinvonalra fejlesztettiik a gyorsfagyasztott élelmiszergyartést és a fagyasztva tarolast.
Termelésiink nagy részét kiilfoldre exportaltuk, de belfoldi piacokon is mélté megbecsiilést vivtunk
ki a ,MIRELITE” markanévnek, annyira, hogy ma mir a magyar kdzbeszédben meghonosodott
mirelit sz6 altalanos jelz6ivé valt minden fagyasztva vagy hiitve tartdsitott élelmiszernek.

Remélem, hogy a ,,MIRELITE” markanév a megbizhat6siagnak, az édllandé j6 mindségnek is
szinonimdjava lett. Ezért kiilonosen sokat dolgoztunk. /Hissziik, hogy a védjegyet megvasarolt
MIRSA - Albertirsai Hiitéhdz - tovabbviszi ezt a tradiciot. /

Mindségbiztositdsi rendszeriink korunkat megelézve kovetendd példdja lett a késébbi
élelmiszerbiztonsagi eléirasoknak, (ISO? HACCP, stb.) szabvanyoknak.

Ennyit a multrol.

A rendszervaltas sok valtozast hozott szakmankban. Ipardgak sziintek meg, vagy sorvadtak el,

a gazdasdagilag igen nehéz évek alatt.

Szerencsére alakultak tj iizemek is, és ami fontos megmaradt a nagy szellemi tdke. /fiatal
technikusainkra, mérnokeinkre és kdzgazdaszainkra gondolok./, mely képes lesz a folytatasra.

A magyar élelmiszeripar — benne természetesen a hiitdipar — jovdje nagyrészt a mezdgazdasag
atalakuldsatol és fejlettségétdl fiigg. Ki kell alakitani azt a gazdasdgosan miikodd termelési-
rendszert, mely nagysdgrendileg megfelel a korszerti gazddlkodas feltételeinek.

Olyan csalddi farm vagy egyéb formdkra gondolok, ahol a talaj dllapota, a megmvelt teriilet
nagysaga biztositja a komplex mezdgazdasigi miikddést, a talaj-el0készités, vetés vagy telepités és a
betakaritds maximalis gépesitését.

A mezdgazdasagi tizemeknek nyitottaknak kell lenni az agrarvilag ujitdsaira. /Biotermékek,
géntechnoldgia stb./ és ezekkel a tartdsitdiparoknak idedlis tomegli, fajtaazonos termékek
eldéllitasara.

Hazai természeti adottsdgaink ehhez megvannak. A feldolgozas magas szinvonald technoldgidja
ismert. A fiatal szakemberek képzése folyamatos. Ha a termelés beindul egyetemeink és foiskoldink
képesek az utanpdtlas biztositasara.

Csak Onokon miilik a sikeres folytatds.

Ehhez kivanok sok er6t és egészséget a tovabbi esztenddkre.



FAGYASZTOTT H(JSFEL]J;K, HQSKESZiTMENYEK HUTOHAZI
TAROLASA III.

SARAY TAMAS
A tarolasi miivelet néhany fontosabb elméleti és gyakorlati vonatkozasa (folyt.)

A husfélék fagyos tdroldsa alatt bekovetkezd kdros szinvaltozdsok okai jorészt ismertek. A
termékszin megvéltozdsa lehet a fakulds vagy a természetes szinanyagok 4dtalakuldsa, és lehet idegen
szin kialakuldsa szintelen komponensekbdl. A folyamatok sebessége viszonylag mérsékelt. A
fagyasztva tarolt csomagolatlan marhahuds eredeti voros szinét felvdltja a piros, majd az oxidacid
kovetkeztében a metmioglobin barnds szine lesz az uralkodé. A mindségromlds szempontjabol az
idegen szin megjelenése a legkedvezdtlenebb. A fagyasztva tarolt, majd felengedtetett
brojlercsirkénél (mas baromfindl ritkdn) a f6z€s soran a csont és kozvetlen kornyéke elbarnulhat. A
hasfélék szinvéltozasat az oxidacids folyamatok is eldidézhetik, illetve gyorsithatjak (zsiros halak
tarolasa). A fagyasztds sebessége is hatdssal lehet a baromfihis szinére, ami visszafordithatatlan.
Gyorsfagyasztds esetén vildgos szinil, lassd fagyasztiasndl piros jellegli lesz az izomszovet, és ez
utébbi atiithet a bor felilletének fakdsagan.

Az allatok izomszovetének fagyos tdroldsa alatt a kémiai, a biokémiai jellegli kdros folyamatok
sordban a zsirok oxidicidja okozhatja a legnagyobb mindségromlast. A természetes zsiradékokban
hidrolizis utdn talalhat6 zsirsavak kedvezO viszonyok kozott, hosszas tarolas alatt oxidalédhatnak,
kiilonosen a telitetlen zsirsavak. Ennek eredménye az avasodds, ami a kedvezdtlen szinvaltozas
mellett kellemetlen és idegen iz-, illatképzddéssel jar.

Husféléknél, kiillonbozdé baromfihisokndl és halakndl az idegen iz és illat kialakuldsa az oxidativ
jellegli avasoddssal kapcsolatos. A folyamat beinduldsakor az oxidéacié lassi. Az autooxidacid
primer termékei a hidroperoxidok. Ezek labilis vegyiiletek, tobbféle komponensre bomlanak el,
koztiik szabadgyokok képzddhetnek. A szabadgyokok hasadési termékei a kiilonboz6 illé aldehidek
és ketonok. Ezek reakcidtermékei okozzdk az avas izt és illatot (aldehides avasodas,
ketonavasodas). A husfélék avasoddsi hajlama a telitetlen zsirsavak koncentraci¢jatdl és telitettségi
fokatol fiigg. A vdgéddllatok zsiradéka 50-60 % kozotti ardnyban tartalmaz telitetlen zsirsavakat
(HONIKEL, 2005). Az avasodds nem korlatozddik csak a zsirlerakéddsokra, hanem jelentheti a
hasszovet (pl. a foszfolipidek) oxiddlédasat. Az avasodds a kis lipidtartalmi termékeknél is
eléfordul. Lassitjdk az avasoddst a természetes antioxiddnsok (pl. tokoferol stb.). A baromfiféléknél
az avasoddsi hajlam a pulykahtisndl a legnagyobb, a leggyorsabban pedig a bor avasodik. A zsiros
halakndl ez a hajlam nagyon eltér6. Meglepd, de a gyakorlat igazolta a -30°C-ndl t6rténd fagyos
tarolds erdsen késlelteti a kovér halakndl ezt a folyamatot. Az avasodds silyos mindséghiba. Az
adott tdroldsi iddszak elott és alatt mindent meg kell tenni az elkeriilésére (oxigénbejutdst6l vald
elzdrds megfelel6 csomagoldssal, higiénikus el6készités és raktarozds, a tdroldsi homérséklet
elbirasszerti betartisa).

A gyorsfagyasztott és tarolt hustermékek mindségét — amint az eddig is érzékelhetd volt — az
érzékszervi tulajdonsdgok véltozasa is nagyban befolyasolja. Ezek koziil a termék dllomanya, annak
viszonylagos megoOrzése érdemel kiemelést. A fogyaszté a porhanyds allomanytd hust tartja
megfelelonek, gondolva a siitésre, a fozésre, a veszteségekre. A marha- és a sertéshis
porhanydssagat a kotészovet mennyisége és oldhatosaga, a hullamerevségnél kialakulé szarkomér-
rovidiilés valamint a miofibrillaris és ahhoz kapcsol6d6 fehérjék hidrolitikus bomldsanak mértéke
hatdrozza meg.




A vagéballatok hdsanak allomanya a fagyasztds és a hosszid tarolds alatt romlik (rdgés, a feliilete
kemény lehet), a baromfifélék hiisa azonban porhanydsabb, puhabb lehet, mint a kezdetekben.
Halakndl a fehérje-denaturdcion kiviil dllomany-befolydsold koriilmény az, hogy a fagyasztis
prerigor vagy posztrigor dllapotban tortént-e. A fagyasztott félkész ételek taroldsat érinti, hogy a
felhaszndlt martdsok stabil, homogén allomédnya érdekében erre alkalmas adalékanyagot kell az
el8készités sordn hasznélni (pl. modositott keményito stb.).

A tovabbiakban a gyakorlat szdmdra néhdny fontosabb, jogszabdlyban rogzitett kdvetelményt
valamint ezen tdlmutatd ajanldst gylijtottiink Ossze arra az esetre, ha a hit6hdz a fagyos taroldshoz a
nyersanyagot kozvetleniil testtdjra bontds és csomagolds utdn kapja/veszi dt, el0bb természetesen
fagyasztasi, majd raktarozasi célzattal (CAMPDEN & CHORLEYWOOD, 2006).

A DbeérkezO nyersanyagot tételesen kell atvenni. A kisér0 mindség-tantsitvanyt az eloirt
kovetelményekkel 6ssze kell hasonlitani. A beszallit6 hatterét, a vagas idopontjat sziikséges ismerni.
A Dbérvagasbol vagy EU-n kiviili harmadik orszdgbdl torténd szallitds esetén vagy vadhds
beérkezésekor nélkiilozhetetlen az édllat-egészségiigyi igazolds. Ellendrizendd a husbélyegzo illetve
az EU-s regisztraciés szdm. A mintavételi modszer a beszdllité eldtt legyen ismert és az egész
szallitmanyra nézve reprezentativ. Szemrevételezéssel, szagldssal ellendrizendé az aru altalanos
frissessége, szine, illata. Az atvételnél és a kisér6 dokumenticié tekintetében a 2010 juliusdban
hatdlyba l1épett ij VM rendelet: 3/2010. (VILS5.) az irdnyado.

A husfélék atvétele maghdmérséklet-fiiggd: altalaban 7°C, baromfiféléknél 4°C, szalonndknal 6°C,
bels6ségeknél 3°C, nem €16 halaknal (jéggel rétegezve) 1-4°C.

Ha a fagyasztas el6tt ideiglenesen hiittarolasra keriil sor, ezt dokumentalni kell.

A fagyasztist kovetd tdrolds készletnyilvantartdsi rendszerének segitenie kell a nyomon
kovethetdség megvaldsitasat. A lejart idejli druk azonositdsa, dtvizsgdldsa, az intézkedés inditdsa —
fiiggetleniil a termék tulajdonosatél — a hiitdhdz feladata. El kell keriilni a +2°C-ndl nagyobb
hémérséklet-ingadozast. A homérséklet-feljegyzéseket dokumentumként legaldbb 2 évig meg kell
Orizni.

A gyorsfagyasztott hustermékek, félkész ételek ujracsomagoldsa (pl. nagyobb csomag kisebb
egységekre torténd osztisa vagy a komponensek Osszevdlogatisa stb.) csak szabdlyozott
koriilmények kozott végezheto.

Feladatok és fejlesztések

% A fagyos tarold termeit rendezett és higiénikus koriilmények kozott kell iizemeltetni, keriilve
a tilzott jégkivélast és mas szennyezOdés eldforduldsat. A hulladékot azonnal el kell
tivolitani. A tdrolokba csak a mdar fagyasztott 4ru keriilhet (legaldbb -15°C-os
maghdmérséklettel). Kivételt a sziikséghelyzet sem jelenthet.

A raktirozds sordn tobb figyelmet s féleg gondos ellendrzést érdemelnek a kiilf6ldrol
érkezett fagyasztott hiisszallitmanyok, beleértve a bértdroldsi igényt is.

¢ Ha kis lépésekben is, de tovabb kell fejleszteni a fagyasztva tarolds technikai jellegii
modernizalasat, adminisztrativ hatterét. Ez féleg a kis- és kozépilizemekben lenne ajanlatos.

¢ Napirenden kell tartani a TTT és a PPP hatasvizsgalatokat, sét a széban forgd termékkorben -
25°C...-30°C-os tarol6térben részletesebb adatokra volna sziikség.

s A farmtdl a fogyasztig” palyan finomitandé és fejlesztendd a nyomon kovethetdség illetve
a nyershusok, félkész hustermékek eredetkdvetd rendszere. Ez — ha kozvetve is — érinti a
tarolasi szektort.



% A tarolandé fagyasztott husféléknek a maindl szinvonalasabb technolégiai el6készitése
ugyancsak hatdssal lehet a mindség megdrzésére. A féltestek utdtisztitdsa, a husrészek
formazasa, a valogatas fejlesztése, a csomagolds mindségének tovabbjavitisa egy-egy fontos
teriilete — tobbek kozott — a jelen €s a jovo miiszaki tjdonsdgainak.
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Osszefoglalas

Kulcsszavak: fagyasztva tarolds, tarolasi ido, husfélék, mindség, stabilitds, veszteség

A husfélék, huskészitmények fagyasztott dllapotban valé taroldsa és forgalmazasa a -18 °C...-25°C
levegéhdmérsékletti termekkel rendelkezd hiitbhdzak egyik f6 tevékenysége. Ez a mivelet mar a
hiit6lanc része. A szerzd attekinti a tartdsitds elOnyeit, korlatait. Rdmutat néhany fizikai, kémiai és
érzékszervi valtozds okdra és mértékére. Végiil néhany feladatra, fejlesztésre hivja fel a taroldsi
szektor figyelmét.

Summary

Keywords: frozen storage, storage time, meats, quality, stability, loss

Frozen storage and marketing of meats and meat products are one of the main activities of the cold
stores with rooms of -18°C...-25°C air temperatures. This procedure is a part of the cold chain.
Author reviews the advantages and limits of the frozen preservation and the causes and rates of
several physical, chemical and sensory changes. Finally attention of the storage sector is drawn to
some tasks and innovation.
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Koltségcsokkenté modszerek élelmiszeripari alkalmazasra

Az elmilt néhany évtizedben az autdiparbdl kiindulva szdmtalan moédszert fejlesztettek ki az
eldallit6 ipar / feldolgozdipar szdmara, amelyek elemzik a koltségek forrdsét, azonositjdk azokat a
tevékenységeket a termékpdlya és a vdsdrldsi folyamat sordn, amely a fogyasztok szdmdra a
hozzdadott értéket adjdk. A legtobb moddszert a tomegtermékeket eldallité high-tech ipardgak
szdmdra fejlesztették ki, mint pl. autdipar, gépipar, elektronikai berendezések, IT, gydgyszeripar,
stb., ahol a nagy kapacitisi, automatizdlt gyartévonalak mindségben egységes, nagy
volumenii/mennyiségii terméket adnak/eredményeznek.

Az ilyen médon eldallitott termékek kozotti kiillonbség nem kialakitdsukbdl, mint inkébb a termékek
variacidjabdl és nagyobb vilasztékabdl adddik, ellentétben az élelmiszeriparral, ahol sokkal nagyobb
a termékek viltozatainak szdma, azok Osszetételébol, gyartds technoldgidjukbodl, stb. adéddan. Az
élelmiszeripar a high-tech el6dllité- ipardgakkal szemben eltérést mutat abban is, hogy joval
magasabb a kézi munka ardnya és kisebb szamu az automatizalt miikodés. Ezen ismert kiillonbségek
mellett kell a koltségesokkentd modszereket atgondolni és kifejleszteni.

Napjainkban - ismerve az élelmiszerdgazat helyzetét egész Eurépiban — egyre nagyobb a gazdasagi
nyomas az élelmiszert eldallité vallalkozasokon, és sok esetben a versenyképesség megtartasara
nincs tul sok rendelkezésre all6 eszkoz. Ez a probléma, kiilonosen a Magyarorszagon miikodo kis-,
és kozépvallalkozasoknal hatvanyozottan jelentkezik és sokszor az egyetlen kiutat a gyartasi
koltségek csokkentése jelenti. Ebben a cikkben egy rovid attekintést olvashatnak egy olyan a
Nemzeti Kutatdsi és Technoldgiai Hivatal 4ltal kiirt, nemzetkdzi eggyiittmiikédéssel folyd
palyézatrél, amely megoldast keres a fenti problémdk enyhitésére.

A palyazat cime: Innovativ koltségesokkentd menedzsment modszerek az élelmiszeripar
fenntarthato fejlédéséhez — IMSFOOD (Innovative Management System for a Sustainable Food
Industry) - CORNET_7_09_IMSFOOD9

Projekt vezeté: Elelmiszerfeldolgozok Orszagos Szovetsége

Szakmai vezet6: ,,Campden BRI Magyarorszdg” Nonprofit Kft.

A projekt célja: koltségesokkentd modszerek élelmiszeripari alkalmazhatésaganak megvaldsitasa
egy olyan gyakorlati eszkoztir kidolgozdsaval, amely az élelmiszeripar széles korében,
kisvallalkozastol egészen a nagyobb méretli kozépvallalkozdsokig megolddsokat kindl a koltségek
csokkentésére és a hatékonysdg novelésére.

A fentiekben megadott irdnyok és technikdk azt célozzdk a projekt sordn, hogy felfedezziik és az
élelmiszeripar igényeihez igazitsuk azokat. A koltségcsokkentés sordn a cél, a veszteségek
csokkentése az ido, anyag, energia, munka és az ellétési lanc tekintetében.

A projekt célja egy olyan egységes rendszer kialakitdsa, amelyben szerepet kap a veszteségek
felmérése, azonositdsa és a megolddsok a veszteségek minimalizdldsara. A kis, - és kozépvillalatok e
témahoz kapcsol6do igényeinek és elvarasainak feltardsa €s Osszegytijtése strukturalt workshopok
keretében torténik 3 orszagban (Magyarorszag, Németorszag, Belgium).

Az 1j ismeretek megvitatdsa, tesztelése és élelmiszeriparhoz vald igazitdsa kollektiv kutatiason
keresztiil valésul meg a kis, és kozép (koztik hiit6- és konzervipari) véllalatok nagyszamu
bevondsaval. A KKV-k hozzdjarulasat és bevondsat a projektbe ipari munkacsoportok segitségével
érjiik el. Ezek a munkacsoportok 3 orszdgban rendszeresen {iiléseznek és megvitatjdk a



megvaldsithatosagit és elfogadhatésdgat az ujonnan kifejlesztett / kidolgozott modszereknek.
Nagyszamu vallalat bevondsaval teszteljiik a mddszerek gyakorlati alkalmazhat6sagat, a vallalatok
kisebb korében egy részletesebb vizsgilatot is végziink. Az eredményeket a résztvevd villalatok
korében ismertetjilk a munkacsoport iiléseken kiakndzva/kihaszndlva ezzel a kollektiv tanulds
elényeit. A J6 Gyakorlat Utmutat6 ,,Best Practice Guide” kidolgozdsdval és terjesztésével; Eurépai
és nemzeti workshopokkal, informaciés anyagokkal és az ipar elvardsaihoz igazitott publikdcids
anyagok elkészitésével célunk az eredmények szélesebb korti publicitisanak megteremtése.

A projekt sikeres megvaldsuldsa révén, a kifejlesztett koltségek csokkentését célzd gyakorlati
eszkozok a hatékonysdg novelése révén hozzdjarulhatnak a kis, és kozép vallalatok novekvd
versenyképességéhez a globdlis élelmiszer piacon.

A projekt konzorcium a nemzeti élelmiszeripari szovetségek, a regiondlis élelmiszeripari

szovetségek, 2 ipari technoldgiai kutatd szervezet és egyetemek részvételével jott 1étre.

Projekt Partnerek:

. Konzorciumvezeté/koordinator: Research Association of the German Food Industry
(FEI), Németorszag

Elelmiszerfeldolgozok Orszagos Szovetsége (EFOSZ), Magyarorszdg

”Campden BRI Magyarorszdg” Nonprofit Kft. — CCH, Magyarorszag

German Institute of Food Technologies (DIL), Németorszag

University of Ghent (UGENT), Belgium

Association of the food and drink industry of Belgium (FEVIA), Belgium
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»A vetégumo-ellatas helyzete”

2011. januar 20.

Keszthely

Szakmai vitaforum Keszthelyen
Dr. Polgar Zsolt

Az idén uj kontost kapott a keszthelyi Burgonya Agazati Férum, a szakma hagyomdnyosan
legfontosabb rendezvénye. A janudr 20-4n megtartott Férumon a teritékre keriil6 témak atfogtik a
teljes burgonyavertikumot, kezdve a burgonyatermesztés bioldgiai alapjat jelentd vetdgumoé-ellatas
helyzetétdl egészen a feldolgozdipar jelenlegi allapotdig.



A program elején Kecskés Gabor az Orszdgos Burgonya Terméktanics és Szovetég elndke a
terméktandcs nevében, a KSH statisztikai adataira alapozva altalanos képet festett az orszag
mezbdgazdasidgarol és benne a burgonyadgazat helyzetérdl. Kiemelte, hogy a burgonya esetében a
hivatalos termdteriilet ~20.000 ha, az Osszes termés kb. fél millié tonna. Kovetkezésképp a
termésatlag még mindig alig tobb mint a Nyugat-Eurdpai fele. Az adatok megbizhatdsdgat azonban a
vita sordn tobb komoly szaktekintély is kétségbe vonta. Szerintiik a valds terméteriilet nem tdbb
14.000 ha-ndl, és a termésdtlag is joval felette van a 30 t/ha-nak. Az étkezési burgonya kereskedelme
folyamatos atalakulds alatt van. Fokozatosan cstkken a 1édig, illetve ezzel parhuzamosa nd, a
mosva, kicsomagolva forgalomba hozott burgonya mennyisége. Részben a ndvekvd importnak is
koszonhetéen a kereskedelem szinvonala javulé tendencidt mutat. A forgalmazdék a
kicsomagoldsokon mar rendszerint feltiintetik a fogyasztét érdekld f6zési tipust és fajtanevet. Az
étkezési burgonya mindségével kapcsolatosan sorozatosan megfogalmazott fogyasztéi kritikak
azonban jogosak. A Kkiilséleg tetszetds ard sok esetben gyenge beltartalmi értékeket, gyenge
mindséget takar. Ennek legfobb oka, maga a termesztett fajta. A termeldk tobbsége nem a hazai
éghajlati, talaj és termesztés-technoldgiai viszonyoknak megfeleld fajtat termel, hanem olyan
kilfoldi fajtakat, melyek ndlunk nem tudjik teljesiteni a rdjuk egyébként Nyugat-Eurépaban
jellemz6 paramétereket.

------

mindségi, fémzarolt vetégumd haszndlata. Megfeleld biologiai alapok nélkiill nem lehet
versenyképes Onkoltségli, kivalé mindségli terméket eldallitani. Ehhez kapcsolddéan a Férumon
Polgar Zsolt, a keszthelyi Burgonyakutatisi Kozpont igazgatéja ismertette a hazai
burgonyatermesztés mindségi vetdgumodval valo ellatasanak katasztrofalis helyzetét. A vetoburgonya
szaporitoteriilet a kordbbi 2000 ha felettirdl, 250 ha ald csokkent. Ennek termése a behozott import
vetdgumodval egyiitt is alig elegendd a terméteriilet 10-15%-4nak eliiltetésére. A fennmaradd
teriiletet a termeldk bizonytalan eredetl ,,vetdgumoval” iiltetik el. Ennek hatdsa természetszertileg
mind az elért alacsony termésitlagokban, mind a gyengébb mindségben, mind a gyengébb
jovedelmezdségben is visszakdszon.

Az dgazat mélyrepiilése gy tlinik megéllithatatlan. Ebben, egyéb tényez6k mellett nagy szerepe van
annak is, hogy lényegében teljesen megszint, felszdmolddott az a feldolgozdipari héttér, amely
kordbban a mindségi alapanyag-termelésen keresztiil pozitivan hatott a termelSk szemléletére. Ma
mar nincs az orszdgban sem komolyabb fagyasztott hasdbburgonya feldolgozds, sem chips gyartas,
sem piiré, vagy pehelygyartds, keményit6 feldolgozas, de még szesz irdnyu feldolgozas sem. Az
utolséként miikodo zirci chips gydrat ez év janudrjaban szerelte le és koltoztette Csehorszagba annak
tulajdonosa. Tehat nem csak, hogy mindségi alapanyaggyartds nem folyik az orszdgban, de még
lehetdség sincs az esetleges termésfelesleg, vagy csokkent mindségli ard levezetésére — az mind a
piacon landol, jobb esetben, mint akcids étkezési burgonya.

A félkész burgonyatermékek azonban természetesen tovidbbra is megtaldlhatok az iizletekben. Sot
fogyasztdsi ardnyuk, ha lassan is, de emelkedik. A probléma csak az, hogy ez majd’ 100%-ban
import eredetli. Pedig véleményem szerint egyedi, mindségi alapanyagbol késziilt termékek
fejlesztésével meg lehetne azokat a piaci réseket taldlni, amelyek djra létjogosultsdgot adhatndnak a
hazai burgonya-feldolgozasnak. Ehhez azonban a termékfejlesztoknek szorosan egyiitt kellene
gondolkodni és dolgozni a nemesitokkel, a legkivalobb termeldkkel. A lehetéségek ehhez adottak.
Vannak olyan, tjonnan kinemesitett keszthelyi fajtdk, melyek a haza termesztési viszonyok kozott is
stabilan magas termést €s kivdld mindséget produkalnak. Fémzarolt vetdgumdjuk helyben,
olcsébban el6allithatd. Mindezek kovetkeztében hasznalatukkal, céltermesztésiikkel csokkenthetd
lenne a feldolgozott termékek onkoltsége, stabilizalhaté lehetne a mindség. Amig a feldolgozédipar
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pusztdn a szabad piacon elérhetd legolcsébb burgonydbdl akar dolgozni, addig egyik elézo
kivdnalom sem lesz teljesitheto.

A Foérumon bemutatdsra keriilt a keszthelyi intézet legijabb fajtajeloltje, mely 2011-ben keriilt
allami bejelentésre ,,CHIPKE” néven. Ez a fajta az elsé eredménye annak a nemesitési programnak,
melyet az intézet 15 évvel ezeldtt inditott. Kimondottan ipari feldolgozasra lett nemesitve, chips és
pommes frites gyartdsdra is alkalmas. Sdrga héjd, sarga hudsud, szabdlyos formdjd, sekély riigyt,
magas keményit6 és alacsony redukdlé cukor tartalmu, a legtobb kérokozoval és kartevovel szemben
rezisztens. Mar ,.csak” arra lenne sziikség, hogy a még megmaradt, burgonyat feldolgoz6 hazai
tizemek felismerjék a benne rejld lehetdségeket.

A PENTAFROST Kft. a TKreport-ban

A ¥ PENTAFROST Kft. 4030 en, Alma
frigo e

1 nfo(@pentafrost.hu
www.pentafrosthu

A ,PENTAFROST Kft.” magéintulajdonban 1évd, tisztin magyar tulajdont vallalkozas.
Hitoipari feldolgozé tizemei Magyarorszag keleti részén taldlhatok. Ez a kornyezet nagyon jé
természeti adottsagokkal, kivalo termofolddel, magas zoldség- és gyiimolcstermesztési kultiraval,
tarts, megbizhat6 integracids kapcsolatokkal rendelkezik.

Harom feldolgozé gyarunkban gyorsfagyasztott zoldséget és gyiimolesot dllitunk elé. Eves
kapacitasunk 60 000 tonna koriili gyorsfagyasztott késztermék. FO termékeink a csemegekukorica és
a zoldborso, de ezek mellett feldolgozunk még sarga- és zoldhiivelyli babot, fejtett babot, brokkolit,
paprikat, paradicsomot, karfiolt, cukkinit, meggyet, stb.
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Cégiink szerzodéses kapcsolatban van a régid jelentdsebb zoldség és gyiimolcs termeldivel,
akiket folyamatosan ellendrziink, €s sziikség esetén szaktaniccsal latunk el. Az alkalmazott fejlett
technikdnk €s a munkatirsaink hozzaértésének koszonhetdéen termékeink mindsége megfelel a
legigényesebb vevdinknek is. Csomagologépeinken, a vevdink igényi szerinti kiszerelési
egységcsomagok széles valasztékat tudjuk eldallitani.

Uzemeink az aldbbi minésitésekkel rendelkeznek: ISO 9001, BRC, GOSZT. KOSER,
IFOAM szerinti Biofeldolgozé.

A cég kiildetése: A kornyezeti erdforrdsok beldtd felhaszndldsa révén a fenntarthatd termelés
feltételei kozott, egészséges és biztonsdgos élelmiszer elddllitisa, midltal tartés és kolcsondsen
elényos egyiittmiikodés valésul meg, mind beszallitéinkkal, mind vevéinkkel.

Megtisztel minket, ha elldtogat honlapunkra, ahol bdvebb informécidkkal allunk
rendelkezésére.

A koszmétetermesztés miiltja és jelene Debrecen térségében

Malnés Alajos
Pentafrost Kft Debrecen

Kozeleg a junius. Ilyenkor szedik a nyar egyik elsé gyiimolcsét a koszmétét. (madsutt:
poszméte, poszke, piszke, egres stb. Debrecen kornyékén kdszméte a becsiiletes neve.) Azaz hogy
szedték ezt a furcsa gyiimolcsot, melyet nem hagynak megérni, és zolden szednek le. Maga a fija
sem kozonséges, hiszen ettdl szirdsabb, kellemetlenebb novényt még elképzelni is nehéz.
Ugyanakkor jé tulajdonsigai is voltak nevezetesen: hosszd éveken keresztiil keresett volt, korai
bevételt jelentett, €s nem kellett faira maszni érte.

Debrecen kornyéke hires volt a kdszmétetermesztésérol. Csapd Laszlé debreceni kertész
terjesztette el, aki sajat Boszorményi uti kertjébe telepitette az oltvany facskdkat. Az 6tlet kivaléan
bevélt a homokra telepitett, és a talaj-kozelbdl felemelt korona kevésbé volt fogékony a madig
legvesz€élyesebb gomba-betegségre az amerikai lisztharmatra. A miiveléshez a szokdsos kerti
szerszamok: 4s0, kapa, metsz6olld, hati permetezd elégségesek voltak. Hamar megkedvelték a
Debrecen kornyékiek a koszmétetermesztést. Es mivel jinius elején-kozepén mér pénzt lehetett
kapni érte szorgalmasan telepitették. Ultették a hdz koré, iiltették vikendtelekre, zdrtkerti
parcelldkba. A gondosabb gazddk a zoldoltast hamar megtanultik, igy pétlasra nem kellett pénzt
adni érte.

Az aranyribiszke (Ribes aureum) megfelelden fejlett gyokérsarjai a facskak alanyai, melyek
csdcsdra majus derekatdl olthaté a koszméte néhany izkozii hajtascsiicsa. Az oltds hamar megeredt,
masodévben mar néhany szemet hozott, harmadévben akar néhany maréknyi termést is adhatott. Az
oltvanytermeld csoportok és a kertészek is megéltek, s6t még exportra is jutott beldle.

A sziiret idején sorra nyiltak az atvevohelyek, ahol profi és ambicidzus amator felvasarlék
osztottdk a rekeszeket, mérték az arut fizették az arat. Vitték exportra, j6 nyersanyag volt mind a
hiit6- mind a konzervipar szdmara.

A napilapok hirdetési rovataiban, a villanyoszlopok jol lathaté helyein l€pten-nyomon
taldlkozhattunk a ,,.k6szméteszeddket felveszek” megfogalmazassal.
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A szirés korondban valé matatds nem volt nagy mulatsdg. A didkok és az alkalmi munkavallalok
korében mégis népszerii volt, mivel azonnali pénzforrast jelentett, aki nem birta szedni estig a
koszmétét, annak napkozben is kifizették a gazddk, és mehetett ,,Isten hirével”.

A legendas korszak a 80-as évek végéig, a 90-es évek elejéig tartott. Ezutdn, eléfordult, hogy
néhdny alkalommal alig lehetett nagyobb &rat elérni, mint amennyiért a szedésre vallalkoz6 akadt.
Ennek kovetkeztében megsziintek a telepitések. Egy-egy évben a mar nem elegendd arualap egy-egy
évre felhajtotta az drakat, de 0sszességében hanyatldsnak indult ez a tevékenység.

Ma még az utcdkat jarva, fel-felsejlik egy-egy kapualj, egy gardzskapu kevésbé napszitta
négyszoge, hogy itt is, ott is valaha ,,Koszmétefelvasarlé hely” tibla 16gott.

A zartkertek parcelldi koziil sok keritetlen. Sokat felver a gaz. Az emberek nem latnak
perspektivit a gytimolcskertészkedésben.

Van-e jovije térségiinkben a koszméte termesztésének? Vallalkozik-e valaki felvdsarlasra? A
tavalyi évben a piacon még itt-ott taldlkozhattunk néhdny dstermeldvel, kofaval aki arulta ezt a
gylimolcsot.  Konnyen lehet, hogy néhany év milva a szupermarketek polcain az egzotikus
gylimolcsok tarsasdgdban taldlkozhatunk ezzel a szerény, de sziviinkhoz oly kozelallé gyiimolccsel.
Mindez igaz lehet a piros- és fekete ribizlire, valamint a jostdra is. En mindenesetre nem bizom a
véletlenre, iiltetek néhany tovet sajat felhasznalasra.
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AZ RFID RENDSZER KAPCSOLODASANAK LEHETOSEGEI EGY HUTOIPARI
FELDOLGOZO VALLALATNAL
Bogardi Zsuzsa

Elelmiszerbiztonsag:

Napjainkban egyre fontosabbad vélik a biztonsdgos €lelmiszerek eldallitasa, a novekvo fogyasztéi
igények kovetkeztében, a fogyasztok részérdl elvart élelmiszerbiztonsdg. Ennek a nyomadsnak
hatdsdra a gyartok, eléallitdk, hatésagok, torvényhozok egyiittes munkaval torekednek arra, hogy
egységes szabdlyzatot alakitsanak ki az élelmiszerekbe bekeriild anyagok és élelmiszerek nyomon
kovethetdségének érdekében.

Nyomon kovetés:

A nyomon kovethetdséget tobbféle irdnybdl kell megkozeliteni. Egyrészt a termelési folyamat
Iépéseit végig kell tudni kdvetni egy adott terméknél, masrészt ezt a terméket kész dllapotban is
tudni kell azonositani, eredetét tekintve akar az orszag hatarain beliil, vagy azon kiviil van.

Az élelmiszerek nyomon kovethetdségén altalanosan harom fogalmat értiink. Megel6z6 biztonsagot,
ahol a termékkel egyiitt halad a megbizhatésdgat igazolé informacid, segitve a forgalmazas és
fogyasztas bizalmat. Masfeldl lehetdség biztositdsa visszahivasra, visszakeresésre, probléma
lokalizdlasara arra az esetre, ha valami torténik. Nem utolsé sorban a harmadik dolog a feleldsségek
elhatdroldsa. A szarmazas ismerése, a logisztikai folyamatok, forgalmazas lépéseinek kdvethetdsége.
Egy nyomon kovetd rendszer koriiltekintd kiépitése esetén az alapanyagok kovethetéek /
azonosithatéak lesznek idében és mennyiségben, valamint a félkész és késztermékek mozgisai, a
technoldgiai folyamatok valtasi- és kontrollhelyei is. Az adott cég termelési folyamata, folyamatai
igy gyorsabban attekinthetdek, konnyebben irdnyithatévad valnak.
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Mindezek nagy mennyiségli, pontos informacié dramlasat kdvetelik meg, amit kiilonb6z6 moédon, és
eszkozokkel képes megvaldsitani az adott véllalat, a termelési kapacitdsa, és termékpalettija
fliggvényében. A legmodernebb Osszetett informatikai rendszerek alkalmazasdval, mint példaul az
RFID (Radio Frequency Identification) rendszer kiépitése, mindez kdnnyen megvalésithatd. Az
élelmiszeriparban, még nem elterjedt modszer a jov6 kulcsa, és megolddsa lehet. Gondoljunk csak
arra, hogy a ma mér a legkisebb élelmiszer gyartd cégeknél is kotelezden alkalmazott HACCP
rendszerek, eredetileg az amerikai Urhajézds szdmadra szdllitott élelmiszerek biztonsdgdnak
ellendrzésére jottek 1étre.

RFID rendszer jellemzdi:

Az RFID rendszer mozgd tirgyak, objektumok beazonositdsdra, és az azonositott adatok
automatikus tovédbbitdsara kidolgozott rendszer. A mar régéta ismert technoldgia miikodési elve
egyszerll. A rendszerhez kell egy olvasd, egy transzponder / TAG, és egy hattér informdcids
kapcsolat. A transzponder / TAG hordozza az azonositani kivant targgyal kapcsolatos fontosabb
informécidkat. Ezen informaciék mennyisége és milyensége csak az adott véllalat igényeitdl és
lehetdségeitdl fiigg. Az egyre pontosabb és globdlisabb szabdlyozas, a kiilonbdzd egységesitett
alkalmazasok, szabvanyok, ajanldsok alapjan alkalmazott médszerek lehetové teszik, hogy ezen
informécidk - ne csak egy adott véllalaton beliil, hanem kiilonb6z6 élelmiszeripari szegmensek
kozott is - kommunikativak legyenek. A héttér informacids rendszer megkapva az adatokat naplézza,
majd azokat feldolgozza, ha kell a tovabbi sziikséges 1épéseket meghatarozza. Ezt a rendszer egy
kiilsé kapcsolddasi ponttal akar tovabbithatja a kereskedelmi partnerek, vagy akar egy hozzaférhetd
informécids platform haszndlataval a fogyasztok felé is.

Elelmiszeripari alkalmazdsok:

Haszndlatat az élelmiszeriparra lesziikitve a termeléstdl / gydrtastol egészen a készdru logisztikai
folyamatain keresztiil a kereskedelembe jutdsdig mindenhol alkalmazhat6. Fontos, hogy a vevo
meggy0z6djon rdla, hogy az altala megvasarolt élelmiszer megfelelé mindségli, megfeleld eredeti,
friss 4ru. Ennek nyomon kovetésére egyre tobb elddllité alkalmaz RFID technoldgidval kiépitett
rendszert. A boltban felmeriilt probléma alkalmdval visszakovethetd a termék ttja, a szallitds és
tarolds koriilménye. Ennél ,,mélyebb” informacidkat is meg lehet tudni az adott termékrdl, mégpedig
az eredetét, amely pontosan nyilvéntarthato.

Az élelmiszerek nagyjabol 20 %-a vilik felhaszndlhatatlannd, fogyaszthatatlannd miel6tt még eljutna
a vasarléhoz. Ez globdlis szinten mintegy 20 billi6 dollar veszteséget jelent évente. A romlandé druk
szallitdisa - mint példaul a kiilonbozoé hisok, baromfi, hal, tejtermékek, zoldségek — hiitd
konténerekben torténik. Fontos, hogy a szdllité jarmiivekbol, konténerekbdl valé ki- és bepakolaskor
a hiitélanc ne szakadjon meg. Az RFID TAG-eket szenzorokkal is el lehet l4tni. Ezek miikodése egy
elemmel megoldott. Segitségiikkel kiilonb6zd paraméterek, hémérséklet, paratartalom, rezgés stb.
mérhetdek, igy konnyen ellendrizhetd, kontrolldlhaté a szallitds megfeleldssége.

Egyedi megolddsok:

A rendszer kiépitése az adott véllalatndl mindig egyedi megolddsok kidolgozdsat koveteli meg. A
globdlis szabvanyok, ajanldsok betartdsa mellett, annak érdekében, hogy a feldolgozott, tovabbitott
informécidk a haszndlt médszerek kompatibilisek legyenek a kiilonb6z6 véllalatok kozott. Ezek az
egyedi megolddsok természetesen mindig egy bizonyos gazdasidgi megvaldsithatésdgon beliil kell,
hogy legyenek. A megvaldsitishoz vezetd elsé 1épés, hogy pontosan meghatdrozasra keriiljenek a
fejlesztés sordn elérni kivant célok. Mint példaul a hibdk szdmdnak és az emberi tényezok
csokkentése, a gydrtds pontosabb nyomon kovethetdsége, konnyebb adat rdgzités, kozvetlen ralatas,
technikai idok lecsokkentése. A gazdasagossag, a piaci igények kielégitése, a piacon elfoglalt pozicié
megtartdsa, a nagyobb részesedés elérése.

Az igények pontos meghatidrozasa utan felkutatni a rendelkezésre allo lehetdségeket, majd ezek
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eszkozeit, a befolydsold tényezok figyelembe vétele mellett. Fontos az alkalmazhaté frekvencia
tartomany kivalasztasa. A transzponderek / TAG-ek adattovabbitdsa a célnak megfelelden. Az ir6-
olvasé berendezésekkel szemben tamasztott kovetelmények, ezek tipusdnak, szdmanak,
elhelyezésének meghatdrozédsa. A hattér informatikai rendszer kiépitése, esetlegesen a mar meglévod
rendszerbe valé integrildsa. Az eszkozok telepitése, beiizemelése, azok folyamatos ellendrzése,
karbantartésa.

Rendelkezésre 4116 eszk6z0k, lehetdségek:

Igény szerinti alkalmazdsa a feldolgoz6 folyamat 1épéseinek azonositdsira. A feldolgozand6 aru
beérkezésétdl, a félkész-, késztermék gydrtdsatél a raktirban torténd elhelyezésen &t, a
kereskedelembe val6 kiszéllitasig az egész folyamatot végig kisérve. Vagy csupan egyes teriileteken,
mint példaul a gyartds, raktdrozas, rakodds vagy szdllitmdnyozds timogatdsaként.

A legkisebb logisztikai egység, ami azonosithatd, azaz egyedi termék, fogyasztéi egység. A
kovetkezd szint a kereskedelmi egység, vagy gylijté csomagolas. A harmadik szint, az valamilyen
logisztikai egység, egynemu vagy akar komissiézott aruk osszessége. Ennél magasabb szint az egyes
egységrakomanyok, konténerek, teherauté szallitasi egységei. A legfelsd szintli azonositasi lehetOség
egy-egy szallitd jarmiire vonatkozhat. A tevékenység, gyartott aru jellemz6i, és a gazdasidgossag
figyelembe vételével jelen piaci helyzetben egy hiitéipari, feldolgozo tevékenységet folytatd
véllalatndl a ,legkisebb” logisztikai szint, ahol indokolt lehet a rendszer igénybevétele, az a raklapos
egység azonositas szintje. Az olcsobb, egyszeri felépitésii vonalkédok haszndlata indokoltabb, mivel
az alapvet6 informacidkat megfeleléen hordozza ez a megoldas is.

Az aruk véllalaton belilli mozgasanak irdnyait, ki- és beléptetéseit figyelembe véve, tobb helyen
telepitett olvaso kapuk, -pontok l1étrehozaséat kell megoldani. A mennyiségektdl és az drumozgasok
sebességeitdl fiiggden fix kapuk, vagy mobil olvasok telepitése sziikséges.

Az adott targyhoz, druhoz rendelt azonosit6 adatokat tartalmazé transzponderek / TAG-ek tipusaitol
fiiggben kiillonbozé informdcidkat hordoznak. Megkiilonboztetiink aktiv, fél aktiv és passziv
transzpondereket. Az adott tirgyon a megfeleld hordozé feliilettel ellitva lehet elhelyezni.
Legegyszerlibb, és jelenleg a legolcsdbb megoldds szerint a TAG-ek csupdn egy teljesen egyedi
azonositd szamot tartalmaznak (u.n. EPC kéd), mely azonosité szdm egyfajta kulcsként hasznélhatd
a hattérben kialakitott és milkodtetett informatikai adatbizishoz. Az azonositott egységhez
kapcsolédé egyéb, kiegészitd adatok ebben az adatbdzisban taldlhatdk, és az egyedi azonositd
szdmot beolvasva automatikusan hozzaférhetdk.

Szabvanyok:
Az RFID technoldgia széleskori alkalmazasanak elterjedésében tobb tényezd, példaul a rendszer

kiépitésének magas koltségei és a globdlisan haszndlhat6 és elfogadott szabvanyrendszer hidnya,
gdtld hatdsd volt. Ennek a problémdnak a megolddsara hozta 1étre példdul a GS1 és a GS1 US a
felhaszndlok igényeit figyelembe véve az EPCglobal halézatot. Az elmult évtizedben késziilt el a
legtobb RFID szabvany. Elfogadott és jelenleg is kidolgozas alatt 1év6 szabvanyok vannak a TAG-
ek és olvasok kozotti kommunikdcié protokolljara, az adattartalomra, az eszkozok megfeleldsségére.
A szabvanyok koordinalasat a Nemzetk6zi Szabvanyiigyi Szervezet az ISO végzi.

Gazdasagi megvaldsulds:

Az eldzéekben megvizsgalt eszkozokon, lehetdségeken tul, tobb fontos tényezd figyelembe vétele
elengedhetetlen, mégpedig a gazdasigi megtériilés, és a felmeriild koltségek nagysdga. Az utébbi
mértéke nagyban befolydsolja a beruhdzds megvaldsithatosagat. Nem minden tényezot lehet
pontosan kikalkuldlni. Meghatarozhatok a TAG-ek, antenndk, olvasok, a sziikséges kiszolgilo
szamitogépek koltségei. Az egyes fix koltségek hozzavetdleges beszerzési drai. A szoftver koltségek
a bekeriilés funkcionalitasatol és a készitotol fiiggnek. Sokszor mar létezik az alap verzid, csak
boviteni kell, itt pontos arat tud megadni a forgalmazé. Felmeriil6 tovabbi nem fix, valtozd kiaddsok
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a kiillonboz6 halézat épitések, installdlasok, berendezések telepitései. Sziikségessé valhatnak
bizonyos vallalaton beliili atszervezések a rendszer hatékonysdganak novelése érdekében. A mar
tizembe allitott rendszernek folyamatos karbantartasi koltségei vannak, igymint bizonyos tartalék
eszkdzok beszerzése, kiils6 technikai segitség, idokozi karbantartdsok. Legtobbszor figyelmen kiviil
hagyott tényez6 az oktatds, betanitds sziikségessége, és ennek anyagi vonzatai. A megbizott cég az
tizembe helyezés utdn a rendszert feliigyelet nélkiil hagyja, sajit szakemberek, kiképzett emberek
feladatava valik a miikodtetés. Osszefoglalva mindezt, kétségtelen, hogy az ar az egyik
legbefolydsolobb faktora az RFID rendszer bevezetésének, de a komplex rendszer és a rengeteg
tényezd miatt a legnehezebben megbecsiilhetd adat is egyben.

Osszefoglalés:
Az RFID technolégia bevezetése megvaldsithatd akar egy hiitdipari feldolgozé véllalatndl is, a helyi

sajatossdgok, ipari koriilmények nem szabnak gatat a kiépitésben. Segitséget nyidjt a még
biztonsdgosabb termék eldallitasaban, nyomon kovethetoségében, visszakereshetdségében, a be- és
kitarolas, arudtvétel idejének jelentds csokkentésében. Pontosabb készletvezetést eredményez, javitja
a készletek 4tlathatosagat, lecsokkenti a hidnyokat. A rendszer bevezetésének, alkalmazasianak
azonban szamos hdtranya is van. Legmeghatarozébb szempont a magas koltségekkel jard
rendszertelepités és karbantartds, a globdlisan hasznalhaté szabvanyok kiépitésének hidnyossagai.
Szakért6i vélemények alapjan - a jelenleg elterjedt — az azonositasra hasznélt vonalkddot egy ideig
még nem fogja felvaltani az RFID alkalmazdsa a nagy kiilonbségek miatt. A legvaldsziniibb
megoldasnak az tlinik, hogy a két technoldgia egyiitt, egymassal parhuzamosan fog miikodni, az
RFID mint kiegészitdje a tobb évtizedes multra visszatekintd vonalkdd alkalmazasnak.
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Epitsiink jégpalyat
A kihaszndlatlan 0szi-téli hiitékapacitas hasznositasara
dr. Csury Istvan

A mindennapos testnevelési 6ra fokozatos bevezetéséhez, a téli sportoldshoz, a szabadidd egészséges
eltoltéséhez egyik legjobb megoldas a korcsolyazas.

A jégsportok kozelitik meg leginkdbb azt a ,,mindenki sportja” megnevezési idedlt, mely egészséget
és élvezetet nyujt, mikdzben egy tobb évtizeden at tartd, mindkét nemet képviseld kozdsség szamara
nyujt alkalmat a tarsas kikapcsoldddsra.
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A korcsolydzas az egyszerli csuszkalastol kezdve a miikorcsolya, a jégkorongozas, a curling, a
gyorskorcsolya a jégdiszko sportokig jo szérakozast nyujt gyakorlatilag barkinek.

A hazai htitéhazak, z6ldség-gyiimdlcs feldolgozok, fagyasztok, taroldk, hisiizemek, baromfiiizemek,
stb. az Oszi-téli idészakban, a meglevé hiitdgép kapacitds szempontjabdl jelentds kihaszndlatlan
hiitési teljesitménnyel rendelkeznek.

A httéhdzak gépészeti rendszerének (hlitégéphdz) téli hasznositdsiara j6 megoldds lehet a
mijégpélya létesitése.

Pélyazati, és/vagy Onkormdnyzati segitséggel, a szabad kapacitds felhaszndldsdval épitsiink
mijégpalyat!

A pélya htitéenergidjit a géphdzba épitendd lemezes, vagy csOkozeges hdcseréldk, szivattydk, és
tartdly, a kozvetitd kozeg szamdra, biztositjdk. A kozvetitd kozeg lehet etilénglykol, propilénglykol
vizes oldata, vagy NGL coolstar, Innusol, Temper, vagy egyéb markanevi folyadék.

A jégpalya vagy a géphaz kozelében keriil elhelyezésre, vagy a kozvetitd kozeg tavvezetéken jut a
tavolabbi (néhany 100 m-re levd) jégpalyahoz.

A nyitott jégpélyak nalunk oktébertdl marcius végéig iizemeltethetok. Egy egyszeri tetovel ellatott
fedett szinben a jégidény 1-1 honappal kitolhat6. A magas szinvonali nemzetkozi szintli élsport
viszont megkoveteli az egész éves folyamatos edzést és versenyzést, ehhez viszont fedett csarnokok
kellenek.

A jégpalya épitése nem egyszerl feladat. A koriilményektdl fiiggd egyedi létesitmény.

Beruhdzasa viszonylag jelentds koltséget igényel, megépitése utdn viszont a belépdjegyekbdl, a
kiszolgél6 1étesitményekbdl, bevételekbdl (korcsolya élezés, biifé, boltok, butik) mar gazdasidgos. A
palya koltsége 1/3 része a gépészeti koltségeknek.

A jégpdlya kialakitdsdra hazai szabvany nincs. Méretezése a DIN 18036 német eldirds hasznélhato.
A nyitott miijégpalya 15°C kiils6 hdmérsékletig kivalo, 20°C-ig elfogadhatd jégmindséget biztosit.

A palya jégfeliilete 1750 m?, 60x30 m alapteriiletii, 4 sarkdn 8,5m-es sugaru lekerekitéssel. A palyat
paldnk veszi koriil. Ennek magassdga 1,2 m, a jégoldalon sima. A paldnk alsé részén 20 cm-es
magassagban korongvezetd lap van elhelyezve, mely milanyag, vagy gumicsik sdrgira festve. A
palya hosszabb oldaldndl a kozéptdl szimmetrikusan kifelé nyilé ajtok kellenek. Ajté sziikséges a
jégkészitd-javitéd gép behajtasdhoz is. A paldnk tolddsdhoz véddplexi sziikséges, a kapuk mogé halot
kell belogatni.

A jégkészitéséhez a lehiitott betont megfeleld fuavokaval rendelkezd locsolotomlével kell
permetezéssel, folyamatosan hizlalni. Az tizemhez jégkészitd kocsi (Rolba, Zamboni), szerszamok, a
palyén kiviil gumiszOnyeg sziikségesek.

A pélyahoz 6l1t6z6, melegedd, orvosi szoba, stb. tartozik.

A jeget biztositd csOrendszer, kozvetitdkdzeges hilitokor.

A hiitérendszer géphdzi oldalédval itt nem foglalkozom.

A hitérendszer mdsik részét alkotja a secunder hitdkor, mely a hdcserélokbol, szivattyikbol,
tartalybol, az elosztd- és gylijtocsovekbdl és a jégpalya alatti csdrendszerbdl all.

A lehitott kozvetitd kozeg csOvezetéken keresztiil a palya alatti miianyag csovekhez aramlik. A
csovek lehetnek a hosszabb, vagy a rovidebb oldallal parhuzamosan vezetve, mindkét oldali, vagy
azonos oldali csatlakozéssal, tdloldali fordit6 ivekkel. A pélya alatti csdvek tavolsdga 80 mm.

A pélya pontos rétegrendjének kialakitdsa alapvetd fontossdgi. Fiigg a talaj szerkezetétdl, a
talajvizszinttdl, a palya elhelyezésétol.
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Legtobbszor talajfiités is sziikséges a talaj atfagyasanak megakadalyozasara. Ezt a géphazban levo
nagy nyomadsu hiitokozeg hoéhasznositasabol biztosithatjuk, mely a kiszolgdlé létesitményeinek
fltését és melegvizet is szolgaltathat.
A palyahiités csovei kiilonleges, specidlis millanyag csovek, melyek a hiitébetonba vannak
elhelyezve. A csdvek a hétagulast deformaciés munka forméjiban veszik fel.
A rétegrend egyik lehetséges megoldésa az alabbi:
- 30-50 mm jég,
- 1 mm kemény ellendlld réteg (koptato réteg, pl. typox) a beton kimélésére,
- 150 mm beton, vasbeton, fels6 részén a miianyag csovekkel, melyek tavolsdga 80 mm és felette
30 mm betonréteg legyen. A csoveket alul-feliil tavtartd és acélhdlé tartja. Ezekhez vannak
kotdzve a hiitdesovek.
- 0,5 mm csuisz6 réteg és vizszigetelés,
- 150 mm nagy teherbirasu szigetelés (zart pérusii PUR hab, vagy egyéb)
- 0,5 mm-es vizszigetelés
- 10 mm vastag fiit beton a padléatfagyas megakadalyozasara, vagy levegds atszelloztetés, vagy
elektromos futés,
- alatta kavics-, vagy zuzottkd réteg,
- alatta javitott talaj

A palya lejtése, vagy hullimossaga 30 mm-nél nem lehet nagyobb.

A koltségeket az adott koriilmények figyelembe vételévek lehet pontosan meghatarozni.
Becsiilt koltség (meglevd hiitdgéphdz esetén) 70-90 MFt.

ESEMENYEK, HIREK

BUCSUZUNK
DR. GATI GABORTOL

A MIRELITE Csepel Hitéipari Kft. dolgozéit és mindazokat, akik
ismerték, mélyen megrenditette, hogy a gyar volt igazgatdja, dr. Gati
Gabor hosszu, tiirelemmel viselt betegség utdn 66 éves koraban elhunyt.

Géborral eltadvozott iparunk torténelmének egy darabja is, hiszen kis
kitérokkel egész szakmai pélydjat a Hiitéiparon beliil toltotte.

Az Elelmiszeripari Féiskola és a Kozgazdasigtudomdnyi Egyetem —
ahol doktori disszertdcidjat védte — adta tuddssal bejarta a szakma teljes
vertikumat. Termelésiranyitoként kezdte, az ott szerzett tapasztalatokat
jol hasznositotta a késObbiekben betoltott gazdasigi vezetdi
munkakdrokben.

Aktiv részese volt a Mirelite Budapest ©Ondlléva vdildsa utdni,
valtozasokkal teli idGszaknak. Szakmai palydjanak csdcsat a Mirelite Budapest Rt.
fokonyvel6jeként, majd a Mirelite Csepel Kft. igazgatojaként érte el.
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Magéanemberként odaadoé férj €s harom gyermek példas édesapja volt.

Nyugdijba vonuldsat kovetéen sem szakadt el a Mirelite-tél, controlling vezetéként segitette a gyar
munkadjat.

Kozvetlenségével, mindig segitékész hozzddllasaval sok igaz barétra és kollégara tett szert az évek
soran. Széles érdeklddési korti, a természetet kiemelten kedveld, jé humord barétot veszitettiink el
benne.

A hiit6sok csalddja szegényebb lett. Emlékét eziiton is megdrizve, bucsizunk Tdle.

Kiss Jozsef

A Mirelite Mirsa Zrt. alapitasanak 30. évforduléja
Munkat ad és értéket teremt a hazai z6ldség- és gyimoélcsfeldolgozas

A zoldség- gytimolcstermelés és feldolgozas értelmes, értékteremtd munkat ad az embereknek, és
kézzelfoghat6 gazdasagi haszonnal is jar. Ennek jelentdségét felismerték a Mirelite Mirsa Zrt.
vezetdi is- mondta Czervan Gyorgy Albertirsan, a cég alapitdsdnak 30. évforduldjan. Az
agrargazdasagért felelds dllamtitkar elismeréssel beszElt a véllalkozas széles termékpalettdjardl,
amelyen a zoldségektdl a kiilonféle gombdcokig, husételekig szamtalan fagyasztott termék
megtaldlhato.

Nemcsak a munkahelyteremtésben meghataroz6 a hazai gyiimolcs és zoldségtermelés. A magasabb
feldolgozottsagi fok, a hozzdadott érték novelése, a termeldi Osszefogds noveli az értékesitési
lehetéségeket- mondta Czervan Gyorgy. Az allamtitkar szerint a cég vezetdi rajottek arra, hogy a
magas kézimunka igényli zoldség- gyiimolcstermelés és feldolgozas értékteremtd munkét ad a
szovetkezetek dolgozdinak.
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fot6: Horvath Ern6
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Az allamtitkar hangsulyozta: a jelenlegi kormanynak feltett szaindéka, hogy kihasznalja a
mezdgazdasigban rejldo munkahelyteremtd lehetdségeket. Az orszagnak olyan mezdgazdasigra van
sziiksége, amely az allattenyésztés fejlesztését is magaban foglalja, és visszaadja a vidéki élet és a
vidéki munka becsiiletét.

Czervan Gyorgy kiemelte, hogy az albertirsai vallalkozas torténete nem jellemzd a hazai gazdasagi
életre. Bér a privatizdci6 idején tobbszor is multinaciondlis cégek tulajdondba keriilt a véllalat, 2003-
tol teljes egészében magyar csalddi vallalkozasként miikddik. Ezutdn nem hogy leépiilés, hanem
folyamatos terjeszkedés jellemezte a céget. Sz€lesebb lett a termékkindlat, amely biztos és
meghataroz6 poziciot jelent a fagyasztott termékek piacan, rdaddsul a vallalat szamos kiilfoldi
elismerésben és dijban is részesiilt- hangsulyozta az allamtitkar.

(Vidékfejlesztési Minisztérium Sajtdiroddja)
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