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A fuszerpaprika mikrobiologiai
parametereinek jogszabaly-
vizsgalata, valamint szerbiai
gyakoriati alkalmazasa

Kulcsszavak: mikrobiolégia, flszerpaprika, Szerbia, Horvatorszag, Magyarorszag

Osszefoglalas

Habar Magyarorszag és Horvatorszag egyarant tagjai az Eurdpai Unidnak, a
fliszerpaprikara vonatkozé elGirasaik szamos ponton kiilonbéznek. Ha még a
szerbiai eldirasokat is szamba vessziik, akkor lathatjuk, hogy ezek az eltérések még
jelentékenyebbek. Az unids elGirasokat a szerbiai fliszerpaprikat eléallité lizemeknek
sikeresen be kell épitenilik az eljarasrendjiikbe, amennyiben termékeiket az EU-ba
szeretnék exportalni. Munkankban elemezziik mindharom orszag fliszerpaprikara

s

vonatkoz(tathat)o eléirasait, valamint azok alkalmazasanak gyakorlatat a szerbiai

fliszerpaprika-el6allité tizemek kérében.

2. Bevezetés

A fliszerpaprika Magyarorszag jelentés kereskedel-
mi cikke, amely évszazadok &ta elismert, kilonle-
ges mindségeét a gondos kezelésnek és a kedvezd
klimatikus viszonyoknak kdszdnheti [6]. Ezzel par-
huzamosan Magyarorszag terlletére széamottevd
mennyiségl import flszerpaprika is érkezik, amelyet
jelentés mennyiségben az ipar hasznal fel. Az import
szarmazhat EU-tagorszagbdl és olyan orszagbdl is,
amely nem tagja az Eurdpai Unidnak, mint példaul
Szerbia. Amennyiben a szerbiai flszerpaprika-ex-
portdrok termékeiket értékesiteni szeretnék az Euro-
pai Unié piacan, ugy a célpiacok elbirasait és a vevé-
ik igényeit is szem elétt kell tartaniuk.

3. Anyag és modszer

Munkankban Szerbia, Magyarorszdag és Horvator-
szag fliszerekre vonatkozé mikrobioldgiai szaba-
lyozasat mutatjuk be, kiemelve az el8irasok kozti
megegyezdségeket és eltéréseket (a Szerbiabdl az
emlitett orszagokba szallitani kivané cégeknek elsé-

1 ,Az,m” érték a megfelelbség, az ,M” érték pedig a visszautasitas hatarértéke. Megfeleld a minta, ha az ,m” értéket nem éri el, tlrhetd,
ha eléri, vagy meghaladja, de az ,,M” értéket nem éri el. Nem megfeleld a minta, ha az ,M” értéket eléri, vagy meghaladja.” [9]

2 DE ,Hankdéczy Jend Doktori Iskola”
2 DE ,,Hankdczy Jend Doctoral School”

sorban ezekre a jogszabalyi elbirasokra kell fokuszal-
niuk). Az elemzés keretében nem kivantuk a jogi hi-
erarchia teljes egészének az attekintését bemutatni,
a kutatds targya csupan azon el6irasok elemzésére
terjed ki, amelyek kdzvetlenil kapcsolatba hozhaté-
ak a fliszerekkel, ezen bellil a flszerpaprikaval.

Elsédleges kutatasként 2014 marciusdban on-line
kérdbives felmérést végeztink a nyolc legjelents-
sebb flszerpaprika-feldolgozé kapacitassal rendel-
kezd, és a cégbirdsag altal bejegyzett szerbiai fl-
szerpaprika-feldolgozd kozll hat cég részvételével.
A vizsgalt cégek Vajdasag teriiletén helyezkednek
el. A zart kérdések az altaluk elédllitott (és fogyasz-
t6i csomagolasra szant) fliszerpaprika mikrobioldgiai
ellenérzésére vonatkoztak. Elsésorban azt kutattuk,
hogy milyen mikroorganizmus-fajtakat milyen hatar-
értékkel vizsgaltatnak meg akkreditalt vizsgaldlabo-
ratériumban, valamint az ,m” és az ,,M” értékek utan
érdeklédtink.
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4. Szerbia Magyarorszag és Horvatorszag filisze-
rekre vonatkozé jogszabalyi elemzése

4.1. Magyarorszag jogi szabalyozasa a fliszerek

mikrobioldgiai elbirasaira vonatkozdéan

Magyarorszagon a fliszerpaprika-eléallitoknak el-
s@dlegesen ,,A Bizottsag 2073/2005/EK Rendeletét
(2005. november 15.) az élelmiszerek mikrobioldgiai
kritériumairol” kell figyelembe vennilk a termék meg-
felel6ségének az értékelésekor. Ennek értelmében
»az €lelmiszerek nem tartalmazhatnak mikroorganiz-
musokat, azok altal termelt toxinokat vagy anyagcse-
retermékeket olyan mennyiségben, amely elfogadha-
tatlan mértékd kockazatot jelent az emberi egészség-
re” [1]. A rendelet a kdvetkezé fejezetekre tagolodik:

1. fejezet Elelmiszer-biztonsagi kritériumok
2. fejezet Technoldgiai higiéniai kritériumok
2.1. Hus és hustermékek

2.2. Tej és tejtermékek

2.3. Tojastermékek

2.4. Halaszati termékek

2.5. Zoldségek, gyimdlcsok és ezekbdl készllt ter-
meékek

3. fejezet Mintavételi és minta-el6készitési szabalyok

3.1. A mintavétel és a minta-el6készités altalanos
szabalyai

3.2. Bakteriolégiai mintavétel vagohidakon, valamint
daralt és el6készitett hust el6allité Iétesitményekben

A rendelet nem fedi le teljesen a fliszerekre vonat-
kozd kritériumrendszert, mert a 2.5. pontja csak a
fogyasztasra kész apritott vagy darabolt gyiimdlcsre
és z6ldségre, valamint a nem paszt6rézott fogyasz-
tasra kész gyimolcs- és zoldséglevekre vonatkozik.
(Ez aldl kivételt képezhet, és tovabbi elemzést indo-
kolhat a Listeria monocytogenes jelenlétre vonatkozé
szabalyzas.)

Bdévebb tampontot ezen a téren szamunkra Magyar-
orszagon a 4/1998. (XI. 11.) EUM rendelet az élelmi-
szerekben eléforduld mikrobioldgiai szennyezédések
megengedhetd mértékérdl ad [11] négyes szamu
mellékletében, (bar ez csupan az élelmiszer-eléallitas
bels6 mindségellendrzését szolgald mikrobioldgiai
vizsgalatokra és azok ajanlott hatarértékeire vonat-
kozik) amelyet az, 1. tablazat mutat be:

1. tablazat. Az élelmiszer-elballitas belsé mindségellendrzését szolgalé mikrobioldgiai vizsgalatok
és ajanlott hatarértékek [11].
Table 1. Microbiological tests for the internal quality management of food production
and recommended limit values [11].

. . Mintavételi terv Hatarértékek

LT TS Sampling plan Limit value
- . . . toxinjaik, anyagcsere-
Elelmiszer-kategodria termékeik
Roedicatagory Microorganisms/

toxins, metabolites
Flszerek és flszerkeverék
adalékanyag, technoldgiai Salmonella 10 - - 0/25 g
segédanyag
Spices and spice mixes, E. coli 5 1 102 cfu/g 10¢ cfu/g
additives, processing aids
Fa K és fliszerk ” Salmonella 10 - - 0/25 g

Giszerek és fliszerkeveré -
adalékanyag, technoldgiai E. coli 5 1 102 cfu/g 10%cfu/g
segédanyag Enterobacteriaceae 5 2 102 cfu/g 10%cfu/g
. . . Mikrobaszam . 5

Spi ces and spice mixes, Total viable count 5 2 10%cfu/g 10°ctu/g
additives, processing aids -

Penészgomba / Molds 5 2 102cfu/g 104cfu/g

n = a mintaelemek szama, ¢ = m feletti vagy m és M kozo6tti értéket add mintaelemek szama.

n = number of primary samples, ¢ = number of primary samples with values equal to or larger than m,

but smaller than M.
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1. Summary

Although both Hungary and Croatia are members of the
European Union, their regulations regarding paprika differ
in many respects. If we consider Serbian regulations
as well, we can see that the differences are even more
pronounced. EU regulations should be incorporated
successfully in the procedures of Serbian paprika
producing plants, if they intend to export their products
to the EU. In our work, regulations of all three countries
regarding paprika are analyzed, and also their practical
application by Serbian paprika producing plants.

2. Introduction

Paprika is an important commodity of Hungary, whose
special quality that has been recognized for centuries is
due to careful treatment and favorable climatic conditions
[6]. At the same time, a large amount of paprika is also
imported to Hungary, the majority of which is used by
the industry. Imported goods can come from EU member
states and also from third countries that are not members
of the EU, such as Serbia. If Serbian paprika exporters
would like to sell their products on the European Union
market, regulations of target markets and the expectations
of the customer should be kept in mind.

3. Materials and methods

In our work, microbiological regulations of Serbia,
Hungary and Croatia regarding spices are presented,
highlighting the similarities and the differences between
them (companies wishing to ship from Serbia to the
other countries should focus primarily on these legal
regulations). Within the framework of this analysis, it was
not our purpose to present an overview of the whole of the
legal hierarchy, the subject of the research extends only
to the analysis of regulations that are directly related to
spices, especially paprika.

As the primary research, an online survey was conducted
in March 2014, of six of the eight registered Serbian
paprika processing companies having the largest paprika
processing capacities. These companies are located in
the province of Vojvodina. Closed questions were about
the microbiological inspection of the paprika produced
(and intended for consumer packaing) by them. Mainly,
we were interested in which species of microorganisms
are analyzed in the accredited testing laboratory and with
what kinds of limit values, and what the ,m” and ,M”
values were'.

4. Analysis of legal regulations of spices in Serbia,
Hungary and Croatia
4.1. Legal regulation of microbiological specification
of spices in Hungary

In Hungary, paprika producers have to consider
mainly Commission Regulation (EC) No 2073/2005
of 15 November 2005 on microbiological criteria for
foodstuffs when evaluating product conformity. It sates
that ,,foodstuffs should not contain micro-organisms or
their toxins or metabolites in quantities that present an
unacceptable risk for human health” [1].

The regulation is divided into the following chapters:
Chapter 1 Food safety criteria

Chapter 2 Process hygiene criteria

2.1. Meat and products thereof

2.2. Milk and dairy products

2.3. Egg products

2.4. Fishery products

2.5. Vegetables, fruits and products thereof

Chapter 3 Rules for sampling and preparation of test
samples

3.1. General rules for sampling and preparation of test
samples

3.2. Bacteriological sampling in slaughterhouses and at
premises producing minced meat and meat preparations

As for spices, this regulation does not cover the set of
criteria, since its section 2.5. only mentions ready-
to-eat pre-cut fruit and vegetables, and ready-to-eat
unpasteurised fruit and vegetable juices. (An exception
to this, and can justify further analysis, is the regulation
regarding the presence of Listeria monocytogenes.)

Further instruction for us in Hungary are found in Annex 4
of EUM decree 4/1998. (XI. 11.) [11] about allowable levels
of microbiological contaminations in foods (although
it extends only to microbiological tests for the internal
quality control of food production and their recommended
limit values), summarized in Table 1.

4.2. Legal regulation of microbiological specification
of spices in Croatia

In Croatia, provisions of Commission Regulation (EC)
No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological
criteria for foodstuffs [1] are also followed, based on the
Law about food hygiene and microbiological criteria of
foods [10].

Manufacturers and distributors can take into consideration,
during their operation, the document titled ,,Guidelines on
the microbiological criteria of foods” (version 3) issued in
March 2011 by the Ministry of Agriculture, Fisheries and
Rural Development [9], which is presented in Table 2.

4.3. Legal regulation of microbiological specification
of spices in Serbia

In Serbia, the regulation titled ,,Regulation on general and
specific hygienic conditions of foods, at any stage of their
manufacture, processing and distribution” [4] is in effect
since 2010, also following the provisions of Commission
Regulation (EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on
microbiological criteria for foodstuffs [1], so it cannot be
used for the assessment of the microbiological adequacy
of spices either.

A guideline was issued in May 2011 by the Serbian Ministry
of Agriculture, Trade, Forestry and Water Management

1 ,The ,m” value is the limit of suitability, and the ,M” value is the limit of refusal. The sample is acceptable if the measured
value is less than ,m”, marginal if the value is equal to or larger than ,m”, but smaller than ,M”, and unacceptable if the

value is at least ,M”.” [9]
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4.2. Horvatorszag jogi szabalyozasa a fliszerek

mikrobioldgiai eléirasaira vonatkozoan

Horvatorszagban szintén a ,Bizottsag 2073/2005/EK
Rendelete (2005. november 15.) az élelmiszerek mik-
robioldgiai kritériumairdl” [1] rendeletének az elbirasait
kovetik a Térvény az élelmiszer-higiéniarol és az élel-
miszerek mikrobioldgiai kritériumairdl [10] alapjan.

A gyarték és a forgalmazok mukodéslk soran a Me-
z8gazdasagi, Halaszati és Vidékfejlesztési Minisztéri-
um altal 2011 marciusaban kiadott (harmadik kiadas)
,Utmutato az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériuma-
ir6l” [8] megnevezésl dokumentumot vehetik alapul,
amely a gyartasi folyamat végére vonatkozé adatokat
tartalmazza, és amelyet a 2. tablazat mutat be:

2. tablazat. Az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumai [8].
Table 2. Microbiological criteria of foods [9].

Mikroorganizmusok/ Mintavételi terv
toxinjaik, anyagcsere- gampling plan

Elelmiszer-kategodria
Food category

termeékeik
Microorganisms/

toxins, metabolites

Hatarértékek
Limit value

Aerob spoéraképzd
baktériumok

Aerobic spore-forming
bacteria

10°cfu/g 108 cfu/g

Flszerek, flszerndvények és

HSLE Salmonella spp.
azok keverékei

5 0 - 0/25 g

Enterobacteriaceae

108 cfu/g 10%cfu/g

Szulfitredukald
klosztridiumok
Sulfite-reducing
clostridia

Spices, herbs and their
mixtures

102 cfu/g 10%cfu/g

Penészek
Molds

5 2

10%cfu/g 10*cfu/g

n = a mintaelemek szama, ¢ = m feletti vagy m és M kozotti értéket ado mintaelemek szama.
n = number of primary samples, ¢ = number of primary samples with values equal to or larger than m,

but smaller than M.

4.3. Szerbia jogi szabalyozasa a fliszerek mikro-

biologiai elbirasaira vonatkozoan

Szerbiaban a ,Szabalyzat az élelmiszerek altalanos
és specialis higiéniai feltételeirdl, azok termelésé-
nek, feldolgozasanak és kereskedelmének barmely
szakaszaban” [4] megnevezésl elbiras van érvény-
ben 2010 6ta, amely szintén koveti a ,Bizottsag
2073/2005/EK Rendeletét (2005. november 15.) [1]
az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl” rende-
letének az elbirasait, igy az szintén nem vonatkoztat-

hat6 a fliszerek mikrobioldgiai megfelel6ségének az
értékelésére.

Szerbia Mezbgazdasagi, Kereskedelmi, Erdd-, és
Vizgazdalkodasi Minisztériuma 2011 majusaban ki-
adott egy utmutatét ,Utmutatd az élelmiszerek mik-
robioldgiai kritériumainak az alkalmazasardl” megne-
vezéssel [8]. Ennek értelmében a fliszerekre vonat-
kozdan a 3. tablazat nyujt bévebb informacidt (amely
a gyartasi folyamat végére vonatkozé adatokat tartal-
mazza):

3. tabldzat. A szerbiai utmutatd az élelmiszerek mikrobioldgiai Kritériumainak
az alkalmazasardl fliszerekre vonatkozo része [8].
Table 3. Serbian guideline on the application of microbiological criteria of foods, part pertaining to spices [8].

Mikroorganizmusok/ Mintavételi terv

Hatarértékek

= iszer- Sri toxinjaik, anyagcsere- gampling plan Limit value

Elelmiszer-kategdria termékeik piing p

R E R Microorganisms/ m M
toxins, metabolites

B ] L E. coli 5 2 10 cfu/g 102 cfu/g

Fliszerek (egész novenyek, Bacillus cereus 5 1 102 cfu/g 10%cfu/g

néveényi részek, 6rélt fliszerek Aerob mikrobak

és azok keverékei) telepszama
o ,p + of 26r0bi 5 2 108 cfu/g 5*10°cfu/g

Spices (whole plants, plant olony count or aerobic

parts, ground spices and microbes

their mixtures) Penészek és éleszték 5 .
Molds and yeasts 5 2 10%cfu/g 10%cfu/g

n = a mintaelemek szama, c = m feletti vagy m és M kozdotti értéket add mintaelemek szama.
n = number of primary samples, ¢ = number of primary samples with values equal to or larger than m,

but smaller than M.
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5. A kérdéGives felmérés kérdéseire adott valaszok

A kérdéseket tizenharom csoportba osztva tettik fel a
kutatasban résztvevék szamara. Az alabbiakban a kér-
déseket és az azokra kapott valaszok eredményeit is-
mertetjik.

1. Mely orszdgba széllitanak ki fliszerpaprikat?

Egy cégnek nincs kivitele, kizardlag belfldon értékesit.
Ot cég exporttevékenységet folytat Magyarorszag és
Horvatorszag iranyaba.

2. A fliszerpaprikdra vonatkozd termékspecifikdcio da-
tuma:

Egy cég, amely nem szallit ki kllféldre, nem rendelkezik
termékspecifikacioval. Egy cég 2001-ben, egy 2004-
ben, egy 2008-ban, egy 2012-ben és egy 2013-ban
alakitotta ki a termékére vonatkozé termékspecifikaciot.

Varhatoan a termékspecifikaciok minden cég esetében
felUlvizsgalatra kerlinek, hiszen Szerbidban meg kell fe-
lelni a 2013 novemberében megjelentetett ,,Szabalyzat
az élelmiszerek cimkézésérdl, jeldlésérdl és tajékozta-
tasrol ,, sz0l6 szabalyzatnak [5].

3. A fliszerpaprikdra vonatkozo mikrobioldgiai ellendrze-
si terv kialakitasanak datuma:

Egy cég, amely nem szallit ki kilfdldre, nem rendelkezik
mikrobioldgiai ellendrzési tervvel, habar a szerbiai élel-
miszerek mikrobioldgiai kritériumaira vonatkozé Utmu-
tatét 2011 majusaban megjelentette a Szerb hatdsag.
Ezt az utmutatot figyelembe kellett volna vennie annak
az egy cégnek is, amely utoljara 2004-ben alakitotta ki,
vizsgalta felll a mikrobioldgiai ellendrzési tervét. A hor-
vatorszagi hatdsag is 2011 marciusaban jelentette meg
az élelmiszerek mikrobioldgidjara vonatkozé utmutato-
jat. Két cég 2012-ben és tovabbi ketté 2013-ban alaki-
totta ki az érvényben Iév6 termékére vonatkozé mikro-
bioldgiai ellendrzési tervét.

4. Végeztetnek-e Escherichia colira vonatkozd vizsgala-
tokat? Ha igen, mely hatdrértékekkel (m, M)?

Az Osszes cég veégeztet Escherichia coli-ra vonatko-
z6 vizsgélatokat. Az m = 10 cfu/g hatarérték minden
cégnél a szerbiai Utmutatéval van 6sszhangban. Ezzel
szemben az M-értékek eltéréek. Harom cégnél az M =
10 cfu/g, és a fennmaradd harom cég esetében az M
= 102cfu/g. A cégek a legszigorubb, szerbiai Utmutatd
hatarértékeit kovetik.

5. Végeztetnek-e Enterobacteriaceae-ra vonatkozo vizs-
galatokat? Ha igen, mely hatarértékekkel (m, M)?

Harom cég végeztet Enterobacteriaceae-kra vonatkozo
vizsgalatokat. Az m értékek mindharom cégnél meg-
egyez6ek: m = 103cfu/g, ugyanakkor a Magyarororszagi
rendelet legfeljebb 102% cfu/g-t fogad el. Két cég ese-

titled ,,Guideline on the application of microbiological
criteria of foods” [8]. Further information on spices
according to this document is listed in Table 3
(containing data for the end of the manufacturing
process).

5. Answers to survey questions

Questions asked of participants of the research were
divided into thirteen groups. The questions and the
results of the answers given are listed below.

1. To which countries do you ship paprika?

One company does not export paprika, only sells
domestically. Five companies perform export activities
towards Hungary and Croatia.

2. Product specification date for paprika:

The company that does not ship abroad did not have
a product specification. Product specifications of the
other five companies were developed in 2001, 2004,
2008, 2012 and 2013, resepctively.

All product specifications are expected to be reviewed,
since the regulation published in Serbia in November
2013 and titled ,,Pravilnik o deklarisanju, ozna¢avanju
i reklamiranju hrane ,Sl. glasnik RS”, br. 85/2013 i
101/2013” has to be complied with.

3. Date of development of the microbiological control
plan for paprika:

The company that does not ship abroad, does not
have a microbiological control plan either, although
the Guideline for the microbiological criteria of
Serbian foods was issued by Serbian authorities in
May 2011. This guideline should have been taken
into consideration by the company as well that last
developed/reviewed its microbiological control plan
in 2004. A guideline was also issued by Croatian
authorities in March 2011 concerning the microbiology
of foods. Microbiological control plans for current
products were developed by two companies in 2012,
and by another two companies in 2013.

4. Do you have your products tested for Escherichia
coli? If so, what are the limit values (m, M)?

All of the companies have their products tested
for Escherichia coli. The limit value of m = 10 cfu/g
for all companies is in accordance with the Serbian
Guideline. On the other hand, M values are different.
For three of the companies it was M = 10 cfu/g, and for
the other three it was M = 102 cfu/g. Companies follow
the most stringent limit values, set forth in the Serbian
Guideline.

5. Do you have your products tested for Enterobacte-
riaceae? If so, what are the limit values (m, M)?

Three companies have their products tested for
Enterobacteriaceae. The m values are the same for all
three companies: m = 10% cfu/g, while the Hungarian
regulation accepts only 102 cfu/g. For two of the
companies, m = M, while for the third one, M = 10*
cfu/g, even though the company ships its product to
Hungary as well, not only to Croatia, where this value
is acceptable according to the Guideline.

6. Do you have your products tested for Bacillus
cereus? If so, what are the limit values (m,M)?

Testing for the presence of this bacterial species is
only recommended by the Serbian Guideline. Of the
companies surveyed, only two of them does not test
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tében m = M, mig egy cégnél M = 10 cfu/g, annak
ellenére, hogy a valallkozas Magyarorszag terliletére
is szallit termékeket, nem csak Horvatorszagba, ahol
ez az érték az Utmutatd szerint még elfogadhatd.

6. Végeztetnek-e Bacillus cereusra vonatkozd vizsga-
latokat? Ha igen, mely hatarértékekkel (m,M)?

Csak a szerbiai Utmutaté értelmében ajanlott e bak-
tériumfaj el6fordulasanak a mértékét megvizsgalni a
termékben. A vizsgalt vallalkozasok kozil csak két
cég esetében nem végeztetnek ilyen jellegl vizs-
galatokat, a tobbi vallalat el6irasi nagyvonalakban
megegyeznek az Utmutatéban ajanlottakkal. Az m =
10%cfu/g alatti érték lehet harom esetben, egy eset-
ben pedig m = 10%cfu/g. Két esetben M = 10%cfu/g,
mig két esetben M = 10° cfu/g.

7. Végeztetnek-e aerob mikrobdk telepszamara vo-
natkozd vizsgélatokat? Ha igen, mely hatdrértékekkel
(m,M)?

Mind a hat valaszadd vallalkozas végeztet aerob
telepszamra vonatkozé vizsgalatokat, ahogyan azt
a szerbiai Utmutaté ajanlasaban megtalalhatd. A m
értéke nagyon eltéré: egy esetben <10% cfu/g, egy
esetben 108 cfu/g, harom esetben 10°cfu/g, mig egy
esetben pedig akar 108 cfu/g lehet az aerob mikrobak
telepszama a vizsgalt mintaban.

A valaszaddk az M értékére a kdvetkezbket jeldlték
meg: egy esetben <10%cfu/g, egy esetben 10° cfu/g,
egy esetben 10° cfu/g és harom esetben pedig 5*108
cfu/g a még megengedett vallalati hatarérték az
aerob telepszamokat illetéen.

8. Veégeztetnek-e penész(gomba)szamra vonatkozo
vizsgalatokat? Ha igen, mely hatarértékekkel (m,M)?

Minden valaszadd vallalkozasnal vizsgaltatjak a ter-
mék penészgomba tartalmat. Az elfogadott hatarér-
ték harom cégnél <102 cfu/g, két valaszado esetében
a hatarérték 10° cfu/g, és egy esetben 10 cfu/g lehet
a m maximalisan megengedett értéke. A M értéke
egy esetben 102 cfu/g, egy esetben 10° cfu/g és négy
vélaszado esetében legfeljebb 10 cfu/g lehet.

9. Végeztetnek-e élesztészamra vonatkozd vizsgala-
tokat? Ha igen, mely hatarértékekkel (m,M)?

A valaszadodk kozil egy cég nem vizsgaltatja a fliszer-
paprika élesztészam tartalmat. Harom vallalkozasnal
a m = 10? cfu/g, egy gyarténal az m = 10° cfu/g, il-
letve egy masiknal az m = 10* cfu/g hatarértékkel
dolgoznak annak ellenére, hogy a Magyarorszagon
érvényes elbirasok szerint az m = 102 cfu/g a hatar.

Az M értékére egy valaszaddénal M = 102 cfu/g, egy
masik vallalkozasnal a M = 10° cfu/g és a maradék
harom cégnél az M =10* cfu/g a hatarérték, ahogyan
azt a két délszlav orszag utmutatdja és a Magyaror-
szagon érvényes el6irasok is megallapitjak.

10. Végeztetnek-e szulfitredukald Clostridiumokra vo-
natkozd vizsgalatokat? Ha igen, mely hatarértékekkel
(m, M)?

A megkérdezett vallalkozasok kdzll csak harom cég
végezteti el ezeket a vizsgalatokat annak ellenére,
hogy Horvatorszag Utmutatdja ezt elSirja. Két cégnél
az m=10? cfu/g, egy masiknal pedig m = 10%cfu/g a
hatar.

Az M értéke két eléallitonal <102 cfu/g, mig egy eset-
ben M = 10*cfu/g a hatarérték.

11. Végeztetnek-e Salmonelldra vonatkozo vizsgala-
tokat? Ha igen, mely hatarértékekkel (m, M)?

Négy eldallitd végezteti el a Salmonellara vonatkozd
vizsgalatokat. A valaszaddk minden esetben 0/25g
hatarértéket adtak meg. Két vallalkozas nem végez-
tet Salmonella-ellendrzéseket annak ellenére, hogy
koézulik az egyik vallalkozas exporttevékenységet
is folytat. A Salmonella ellenérzése kiléndsen fon-
tos lenne, hiszen a fliszerpaprikat szamos esetben
a felhasznalasa el6tt nem hékezelik, igy ferté6zottség
esetén a termék élelmiszerbiztonsagi aggalyt jelent.
A fogyasztasra kész fliszerek Salmonella-mentessé-
gét a Codex Alimentarius ,,Code of hygienic practice
for spices and dried aromatic plants CAC/RCP 42 -
1995” [12] is elGirja.

12. Végeztetnek-e Listeria monocytogenesre vonat-
kozd vizsgdlatokat? Ha igen, mely hatarértékekkel (m,
M)?

Egy cég sem végeztet Listeria monocytogenes-tarta-
lomra vonatkozo6 vizsgalatokat.

13. A mikrobioldgiai ellendrzési terv ésszedllitasanal a
kévetkezdket vettiik figyelembe (t6bb valaszt is meg-
jelélhetett a valaszadd):

Az 6t valaszadd cég a kdvetkezbket jeldlte meg:

LA gyartd dltal megadott specifikacié” — harom cég
valasztotta ezt a valaszt.

A célorszag elbirasait” — egy cég valasztotta ezt a
valaszt.

A Horvatorszdgban érvényben lévé Utmutaté” — ha-
rom cég valasztotta ezt a valaszt.

6. Eredmények
6.1. A jogszabalyelemzés eredményei

A jogszabalyok elemzéseképpen megallapithato,
hogy a flszerekre és ezen belll a flszerpaprikara
vonatkoztathatéan csak Magyarorszag rendelkezik
jogszabalyban régzitett pontos szabalyozassal, bar
ez a joganyag a belsd min&ség-ellendérzést szolga-
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|6 vizsgalatokra vonatozik és ,ajanlott hatarértékek”
megfogalmazast hasznal a rogzitett értékekre vonat-
kozéan. Erre azért van lehetéség, mert elsédlegesen
maga a gyarto a felel6s a termék biztonsagossagaért.
Mindemellett Magyarorszagon és Horvatorszagban is a
HACCP terv elkészitésének egyik eleme a termék terve-
zett felhasznalasanak a meghatarozasa, amelynek nagy
szerepe van abban, hogy maga a HACCP rendszer
aktualizalasaval és ellenérzésével foglalkozé csoport
milyen mikrobioldgiai paramétereket ir eld az eléallitott
termékkel kapcsolatosan.

A harom orszag szabalyozdsa némely esetben jelen-
tésen eltér6. Azon vallalkozasoknak, amelyek termé-
keiket mindharom orszagban forgalmazni szeretnék,
érdemes figyelembe vennilk a fentebb részletezett ha-
sonlosagokat és eltéréseket.

Az Escherichia coli tekintetében Szerbia 10'-10% koz-
ti telepszamot engedélyez két esetben, Magyarorszag
102-10* kozti telepszamot engedélyez egy esetben, mig
Horvatorszag utmutatdja nem latja szikségesnek a
mikroorganizmus vizsgalatat.

A horvaét el6iras az Enterobacteriaceae-k vizsgalatat
szorgalmazza, egy esetben 10%-10* maximalis telepsza-
mot engedélyez. Magyarorszagon az el8iras értelmében
két esetben 10%-10° telepszam a megengedett. Szerbia
utmutatdja az Enterobacteriaceae-kkel kapcsolatban
nem foglal allast.

Szerbiaban ugyanakkor a Bacillus cereus-ra egy alka-
lommal 10%-10* telepszamot irnak el6, mig Horvator-
szag és Magyarorszag nem ad e baktérium tekintetében
Utmutatast.

Az aerob mikrobak maximalis telepszama Szerbia
Utmutatéjaban két esetben 103 és 5*10° cfu kozti érték
lehet. Magyarorszag jogi szabalyozasaban ez az érték
10*és 10° kozti lehet két esetben. Horvatorszag utmuta-
tdja az aerob spdéraképzd baktériumok telepszamat két
esetben 10° és 108 kozti értékig tekinti megfelelének.

Szerbia Utmutatdja szerint a penészek és éleszt6k
megengedett szama két esetben legfeljebb 10° és 104
cfu kozti lehet. Horvatorszag utmutatéjaban a penészek
megengedett szama legfeljebb 102 és 10* cfu kozti le-
het két esetben, az éleszt6k szamardl nem rendelke-
zik. A magyarorszagi szabalyozas elbirasai szerint két
esetben legfeljebb 102 és 10* cfu kdzt megengedhetd
a penészgombak telepszama. Ebben az esetben sincs
Utmutatas az éleszték szamaval kapcsolatban.

Horvatorszag és Magyarorszag szabalyozasa nem en-
gedélyezi a Salmonellia jelenlétét a termék 25 grammia-
ban. Szerbia Utmutatdja nem rendelkezik e tekintetben.

Szulfitredukalo klosztridiumok a Horvatorszagi sza-
balyozassal 6sszhangban 102 és 10* cfu kdzott lehetnek
jelen két alkalommal. Szerbia és Magyarorszag szaba-
lyozasa nem rendelkezik e tekintetben.

for this bacterium, regulations of the other companies
are generally in line with the recommendations of the
guideline. For three of them, m can be under 10® cfu/g,
and for one of them, m = 10° cfu/g. In two cases, M =
10*cfu/g, while in the other two, M = 102 cfu/g.

7. Do you have your products tested for the colony
count of aerobic microbes? If so, what are the limit
values (m,M)?

All six respondents have their products tested for
aerobic colony count, as recommended by the Serbian
Guideline. However, m values differ significantly: in
one of the cases it is <10° cfu/g, in one case it is 10°
cfu/g, in three cases it is 10° cfu/g, while in one case,
the colony count of aerobic microbes in the sample
tested can be as high as 108 cfu/g.

For the value of M, respondents indicated the following:
in one case it was <103cfu/g, in another case, 10°
cfu/g, in a third case, 10° cfu/g, and in three cases the
acceptable aerobic colony count of the company was
5108 cfu/g.

8. Do you have your products tested for molds? If so,
what are the limit values (m,M)?

All respondents have their products tested for mold
content. Acceptable limit values are <10? cfu/g for
three companies, 10° cfu/g for two respondents, and
the maximum allowed value is 10* cfu/g in one case.
The value of M is 102 cfu/g in one case, 10° cfu/g in
another case, 10*cfu/g for four of the respondents.

9. Do you have your products tested for yeast? If so,
what are the limit value (m,M)?

Of the respondents, one company does not have
its paprika tested for yeast. For three companies, m
= 10? cfu/g, for one, m = 10® cfu/g, and for another
one, m = 10* cfu/g, even though, according to current
regulations, the limit value in Hungary is m = 10? cfu/g.

The value of M was M = 102 cfu/g for one respondent,
M = 108 cfu/g for another one, and M = 104 cfu/g for the
remaining three, in accordance with the guidelines of
the two South Slavic countries and current regulations
in Hungary.

10. Do you have your products tested for sulfite-reducing
Clostridia? If so, what are the limit values (m, M)?

Of the companies surveyed, only three have this test
performed, even though it is prescribed in the Croatian
Guideline. For two companies, m = 102 cfu/g, and for
the third one, the limit is m = 10% cfu/g.

The value of M for two manufacturers was <10? cfu/g,
and in one case, the limit value was M = 10 cfu/g.

11. Do you have your products tested for Salmonella?
If so, what are the limit values (m, M)?

Four producers have their products tested for
Salmonella. The limit value was 0/25 g for all
respondents. Two of the companies do not have
their products inspected for Salmonella, even though
one of them performs export activities. Testing for
Salmonella would be extremely important, since
paprika is often not heat treated before use, so in case
of contamination, the product is a cause for concern,
in terms of food safety. Being Salmonella free is
also prescribed by the Codex Alimentarius ,,Code of
hygienic practice for spices and dried aromatic plants
CAC/RCP 42 - 1995” for ready-to-use spices.
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6.2. A kérddiv eredményei

A kérd8ivekben feltett kérdésekre kapott valaszok
alapjan megallapithaté, hogy a vizsgalt élelmi-
szer-el6allitd vallalkozasok jogszabalykdvetése nem
eléggé hatékony. Mind6ssze egy cég végezte el id6-
ben a jogszabalyban eldirt kételezd termékjeldléssel
kapcsolatos termékspecifikacio korrekciojat.

A vizsgalt vallalatok kozll 6t cég szallit fliszerpap-
rika-terméket Magyarorszagra és Horvatorszagba
is. Ez okbdl az lett volna az elvarhatd, hogy (harom
orszag vonatkozasaban) mikrobiologiai ellenérzési
terviikbe a legszigorubb elbirasokat épitik be, azon-
ban ez nem igy tértént. Ennek oka feltételezhetben az
volt, hogy a termékek mikrobioldgiai értékeit a gyartd
altal megadott specifikacio, avagy a célorszag utmu-
tatéja vagy rendelete alapjan igyekeznek ,beallitani”.

A Listeria monocytogenes jelenlétét egy cég sem
vizsgaltatta, pedig azt a szakirodalom a fliszerpapri-
ka potencidlis szennyez&jeként is megemliti, [2], [3]
illetve jelenlétével szamolni kell az Gzemi kdérnyezet
monitoringozasanal is [7].

A kérdéiveinkre kapott valaszok alapjan arra lehet
kovetkeztetni, hogy a fliszerpaprika gyartd cégek
HACCP-csoportja nem végzi el kell§ alapossaggal a
rendszeres, feltehetbleg éves HACCP-rendszer felll-
vizsgalatat, az aktudlis jogszabalyok alkalmazasa és
a termék specifikaciok aktualizalasa is késik.

7. Kovetkeztetések, javaslatok

A vizsgalt orszagok fliszerpaprikara vonatkoztathato
el6irasai szamos ponton kilénbdznek, ezért a flszer-
paprikat el6allitok és vevéik kozti egyeztetés kiemel-
kedd fontossagu ebben az élelmiszeripari agazatban
is. Az egyezségek alapjat a vevé HACCP-csoportja
altal megallapitott, a termék varhaté felhasznalasaval
6sszhangban kialakitott és elvart mikrobioldgiai spe-
cifikaciénak kell képeznie. Ez hangsulyozottan kell,
hogy érvényesuljén az Eurdpai Unién belll mikddd
vallalkozasok esetében, hiszen a jogi szabalyozas ér-
telmében a hatar, mint fizikai gat nem koéveteli meg
az Unidba érkez6 termékek tételenkénti vizsgalatat,
a 2073/2005 EK rendelet értelmében ,az élelmi-
szer-ipari vallalkozok déntenek a megfelel6 mintaveé-
teli gyakorisagrol” [1].

A kereskedelmi Ugyletek egyezségeinek alapjat ké-
pezheti a gyarté cég HACCP tervének és eljarasa-
inak atvizsgalasa a vevé (masodik fél) altal, de egy
fliggetlen tanusité cég (harmadik fél) altal kiadott, az
érvényben lévd élelmiszerbiztonsagi rendszer miko-
dését tanusité tanusitvany bemutatasa a vevé sza-
mara talan még meggy8z8bb lehet az elvarasok tel-
jesitését illetéen.
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12. Do you have your poducts tested for Listeria
monocytogenes? If so, what are the limit values (m, M)?

None of the companies had their products tested for
Listeria monocytogenes.

13. When preparing the microbiological monitoring plan,
the following were taken into account (more than one
answer could be selected by respondents):

Five responding companies indicated the following:

»-Manufacturer’s specifications” — this answer was selected
by three companies.

~Regulations of the target country” — this answer was
selected by one company.

»,The Guideline effective in Croatia” — this answer was
selected by three companies.

6. Results
6.1. Results of the legal analysis

As a result of the analysis of relevant laws, it can be
stated that only Hungary possesses clear, legally binding
regulations about spices, paprika in particular, even though
this legislation applies to analyses for internal quality
control purposes and uses the expression ,recommended
limit values” for the values presented. This is possible,
because the manufacturer itself is primarily responsible
for the safety of the product. In addition to this, both in
Hungary and in Croatia, it is an element of the preparation
of the HACCP plan to define the intended use of the
product, which plays an important role in determining
which microbiological parameters are specified by the
group maintaining and monitoring the HACCP system for
the product manufactured.

So in certain cases, regulations in the three countries
differ significantly. Companies who would like to distribute
their products in all three countries should be aware of the
above-mentioned similarities and differences.

For Escherichia coli, colony counts between 10" and 10?
are allowed in Serbia in two cases, colony counts between
102 and 10* are allowed in Hungary in one case, while the
Croatian guideline does not deem it necessary to test for
this microorganism.

The Croatian regulation calls for testing for
Enterobacteriaceae, allowing a maximum colony count
of 10® to 10* in one case. In Hungary, according to the
regulation, colony counts of 10? to 10° are allowed in two
cases. The guideline in Serbia does not take a stand on
the matter of Enterobacteriaceae.

In Serbia, however, a colony count of 10® to 10* for Bacillus
cereus is prescribed on one occasion, while there is no
guidance provided either by Croatia or by Hungary about
this bacterium.

The maximum colony count of aerobic microbes in the
Serbian guideline can be between 10° and 5*10° cfu in two
cases. According to Hungarian legislation, this value can
be between 10*and 108 in two cases. The colony count of
aerobic sopre-forming bacteria is considered acceptable
by the Croatian guideline up to values between 10° and
108 in two cases.

According to the Serbian guideline, the maximum
allowable number of molds and yeasts can be no more
than between 102 and 10* cfu in two cases. In the Croatian
guideline, the maximum allowable number of molds can be
no more than between 10° and 10* cfu in two cases, while
it does not provide for the number of yeasts. According
to Hungariain legislation, the maximum allowable colony

count of molds is between 10? and 10* cfu in two cases.
There is no guidance provided for the number of yeasts in
this case either.

The regulations of Croatia and Hungary do not allow the
presence of Salmonella in 25 grams of the product. The
Serbian guideline does not take a stand in this respect.

Sulfite-reducing clostridia can be present in amounts
between 10® and 10* cfu on two occasions, according to
Croatian regulation. Serbian and Hungarian regulations do
not take a stand in this respect.

6.2. results of the questionnaire

Based on the answers received to questions posed in
the questionnaires, it can be stated that adherance of
the food producing enterprises examined to legislation
is not efficient enough. Only one of the companies
performed correction of the product specification related
to mandatory product labeling, as presribed by the law,
on time.

Of the companies examined, five of them ship paprika
products to both Hungary and Croatia. For this reason,
it was expected that the most stringent prescriptions are
incorporated in their microbiological control plans, with
respect to these three countries. However, this was not the
case. This was presumably due to the fact that producers
try to ,,adjust” the microbiological values of the products
according to specifications provided by manufacturers or
the guideline or regulation of the target country.

None of the companies have their products tested for
the presence of Listeria monocytogenes, even though
it is mentioned in the literature as a potential contaminant
of paprika [2, 3], and its presence has to be considered
when monitoring the industrial environment [7].

Based on the responses to our questionnaires, it can be
inferred that regular, presumably annual review of the
HACCP systems is not performed with due diligence by
the HACCP groups of paprika producing companies,
application of current legislation and the update of product
specifications are lagging.

7. Conclusions, recommendations

Regulations of the countries studied, applicable to
paprika, differ in many respects, therefore, coordination
between paprika producers and their customers is of
utmost importance in this sector of the food industry as
well. Agreements should be based on microbiological
specifications established in accordance with the
expected use of the product and determined by the
HACCP group of the customer. This should be even more
pronounced in the case of enterprises operating within
the European Union since, according to legal regulation,
borders, as physical barriers, do not require the testing of
each lot entering the Union: under Commission Regulation
(EC) No 2073/2005, ,,food business operators shall decide
the appropriate sampling frequencies” [1].

Agreements on commercial transactions can be based on
the inspection of the HACCP plan and the procedures of
the manufacturer by the customer (second party), but a
certificate issued by an independent certifying company
(third party), certifying the operation of the food safety
system in effect, could be even more convincing for the
customer, in terms of satisfying expectations.
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