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Az élelmiszerek minőségének 1983. évi alakulása 
és az ellenőrzések tapasztalatai

T A K ó  É V A
M ezőgazdasági és Élelmezésügyi M inisztérium . B udapest

Vizsgáltuk és értékeltük a korábbi évek gyakorlatának megfelelően a belföldi 
forgalom céljára előállított élelmiszerek minőségének alakulását.

Az értékelési következtetések alapja az előző évben elért minőségi szinthez 
viszonyított változás. A minisztériumi iparokban a hatósági és az ipari minőség- 
ellenőrzésben képzett minőségmutató — minisztériumi szinten összegzett — komp
lex értékelése alapján (1. táblázat) minősítettünk.

A többi szektorban a megyei állategészségügyi és élelmiszer ellenőrző állomá
sok összvizsgálatára vetített kifogásolási százalék változásából (2. táblázat) vontuk 
le a következtetéseket. Az így megállapítható javult-romlott-változatlan minőségi 
kategóriákat nem lehet kiegészíteni a minőségi színvonal objektív (jó, rossz) meg
ítélésével, mert a minőségi jellemzők termékspecifikusak és az előállítók különböző 
műszaki színvonalon állítják elő termékeiket.

7. táblázat
Élelm iszeripari term ékek m inőségalakulása 1983-ban a m inisztérium i iparágakban

Előállító
M ínőségm utató

M inősítés
1983. 1982.

Baromfi 3,84 3,85 változatlan

Cukor 3,42 3,43 változatlan

Dohány 3,58 3,55 változatlan

Édes 3,47 3,40 javu lt

Gabona 3,77 3,79 változatlan

Hús 3,06 3,11 változatlan

Hütő 3,06 3,06 változatlan

Konzerv 3,32 3,27 változatlan

Növényolaj 3,79 3,82 változatlan

Sör 3,48 3,43 változatlan

Szesz 3,71 3,73 változatlan

Tej 3,65 3,68 változatlan
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Az élelmiszerek m inőségének alakulása  1983-ban 
az Állategészségügyi és Élelm iszer E llenőrző Állom ások adatai a lap ján

2. táblázat

Szektor
Kifogásolt tételek % -ban

1983 1982 változás

M inisztériumi ipar 6,4 6,2 vá ltozatlan

Tanácsi ipar 14,0 12,3 rom lott

M ezőgazdasági ipar 13,1 13,1 vá ltozatlan

Szövetkezeti ipar 14,1 13,0 változatlan

M agánipar 21,4 18,3 kism értékben rom lott

összesen 8,7 8,1 kism értékben rom lott

Az előbb felsorolt értékelések alapján általánosan megállapítható, hogy a 
minisztériumi élelmiszerellátó iparágakban összességében az előző évhez képest 
változatlan a minőségi szint.

A tanácsi iparban romlott, a mezőgazdasági, a szövetkezeti szektorban válto
zatlan a minőségi színvonal. Még mindig megállapítható, hogy e szektorokban két
szeres a nem megfelelő minősítést kapó termékek aránya a minisztériumi iparban 
előállítottakhoz képest. A kifogásolási arányokat az 7. sz. ábrán tüntettük fel.

I.

Az élelmiszeripar 1983-ban is a lakosság igényeivel összhangban differenciáltan 
elégítette ki a minőségi követelményeket. A mezőgazdaság és az élelmiszerfeldol
gozó ágazat közös sikereként elért eredmény mellett ki kell emelni, hogy a jelenlegi 
minőségi szint a jelenlegi minőségi követelmények kielégítettségét tükrözi. Az élel
miszerek árának a változása szükségszerűen és indokoltan vonja maga után, hogy 
a fogyasztó igényesebb és magasabb minőségi szinten kívánja élelmiszerszükség
letét kielégíteni. Ez azt jelenti, hogy az előírt követelményszintet a belső fogyasztói 
és az export érdekeinkkel összhangban kell meghatározni.

A korábbi évek gyakorlatának megfelelően a minisztériumi, a tanácsi, a mező- 
gazdasági, illetve a szövetkezeti élelmiszerelőállítók tevékenységét részletesen 
értékeljük a minőséget befolyásoló tevékenység oldaláról.

A részletes értékelés mellett az elmúlt év tapasztalatai alapján a minőséget 
közvetlenül és közvetve befojásoló tényezőkről a következő összefoglaló tájékoz
tatót adjuk:

— a nyersanyagellátás — az ismert időjárási viszonyokra visszavezethetően — - 
minőségileg is rendkívül változó volt. Kedvezőtlen volt a helyzet: a cukor-, a , 
gabona-, a hűtő-, a hús-, konzerv-, (a paradicsom kivételével), a dohány- és az sj 
édesiparban. A söriparban a sörárpa kívánatosnál magasabb fehérjetartalma oko
zott gondot, emiatt szabványeltérési engedélyt is ki kellett adni.

Az adalék -  a segéd- és a csomagolóanyag ellátásban az ;mport korlátozás 
továbbra is nehézséget okozott. A helyettesítő anyagok néhány esetben nem bizto- - 
sították a késztermék kivánatos minőséget, illetőleg a háttéripari gyártókapacitás
ingadozás nem mindig biztosított időben megfelelő ellátást. A termelés folyamatos- ■ 
ságát több esetben csak minőségi engedménnyel, vagy társvállalati csomagoló
anyag felhasználási engedéllyel lehetett biztositani.
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7. ábra
Az élelmiszerek minőségének szektoronkénti a lakulása a hatósági élelmiszerellenőrzés kifogásolása

alapján
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Külön ki kell emelni, hogy az étkezési só szennyezettsége állandósult, az 
import reklamációk eredménytelenek (húskonzervipar),

— műszaki fejlesztésre a mértéktartás volt jellemző az elmúlt évben. Több 
helyen szinttartó beruházásokat valósítottak meg.

A konzerviparban 1982-ben beindított és 1983-ban kibontakozott szelektív 
rekonstrukciós folyamat néhány területen lehetővé teszi a nemzetközi színvonalhoz 
történő fokozatos felzárkózást (pl. gyümölcspréselés, létisztítás, csomagolásfej
lesztés).

Jelentős beruházások fejeződtek be a húsipar néhány vállalatánál, a tejiparban 
két poritóüzem és a krémfehérsajt-üzem kezdte meg működését.

A gabonaiparban több mint 100 000 tonnával bővült a tárolókapacitás. 
A beruházások egy része direkt minőségjavító hatása, más része a szűk kapacitások 
feloldásával automatikusan kedvezően hatott és hat a termelés minőségi szintjére.

— A gyártmányfejlesztésben elért eredmények feltétlenül kiemelést érdemelnek. 
Lényegesen felélénkült a diétás készítmények (konzerv-, gabona-, hús- édes- és 
üdítőital ipari termékek), az otthoni háztartást könnyítő magasabb feldolgozottságú 
termékek (hűtő-, baromfi- húsipar); az import alapanyag kiváltása következtében 
szükségessé vált termékcserék (édes-, szesziparban), valamint a növényi fehérjékkel 
készült új termékek (szójáskészítmények konzerv- és sütőiparban) előállítása.

Kedvezőtlen gyakorlat ezzel egyidejűleg, hogy az elmúlt évben gazdasági, 
illetőleg importnehézségek miatt a hagyományos termékeknél olyan gyártmány
összetétel változtatásokat eszközöltek esetenként az előállítók, ami a késztermék 
minőségében már az átlagos fogyasztó által is észrevehető minőségváltozást (sok 
esetben romlást) okoz. Ilyen volt például a vörösárukba bedolgozott baromfihús
pép, ami a fehérjetartalom követelmény betartása ellenére kedvezőtlen érzékszervi 
jellemzőket alakított ki a megszokott termékekben. Az ilyen kedvezőtlen hatások 
más néven, új propagandával forgalmazott termékekkel megelőzhetők.

II.

Az élelmiszerek minőségellenőrzési feladatát az elmúlt évben is hatósági és az 
ipari (belső) minőségellenőrzési szervezetek látták el.

Továbbra is gondot okoz, hogy a minisztériumi iparokban végrehajtott szer
vezeti korszerűsítésből következően megszűntek az iparági minőségellenőrző szer
vezetek, amelyek e szakterület szakmai irányítását látták el.

Az önállóvá vált vállalatok gyakorlati minőségellenőrzési tevékenysége ugya
nis nincs mindenhol a kívánt színvonalon. Az elmúlt évben került kiadásra, a 
23/1983. (XII. 24.) MÉM számú rendelet az élelmiszer és dohányipari terméket 
előállítók minőségszabályozási feladatairól. E rendeletben előírtak megvalósítása 
növeli az élelmiszerelőállítók minőségbiztosítási felelősségét és ennek következtében 
várhatóan kedvező hatást gyakorol a minőségi színvonal alakulására.

A hatósági minőségellenőrzés az új szervezeti formában is jó színvonalon látta 
el ellenőrzési feladatait, 1983-ban több mint 40 000 élelmiszertétel közel 300 000 
minta 1,5 millió vizsgálati adat alapján minősítette az élelmiszereket.

A hatósági intézkedésekre minőségi hiányosságokból 3408 esetben került sor. 
Ebből 2208 (65%) esetben figyelmeztették a gyártót, 911 (27%) esetben fegyelmi, 
278 (8%) esetben szabálysértési javaslatban kezdeményeztek felelősségrevonást 
az állomások. Helyszíni bírságolásra 10 esetben került sor.

Összefoglalóan megállapítható, hogy az ágazatban folyamatosan biztosítottak 
azok a feltételek, amelyek a lakosság megfelelő minőségű élelmiszerekkel való ellá
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tását biztosítják. Az elemző értékelés alapján feltárt minőségi hiányosságok miatt 
szükségessé váló intézkedéseket a mellékletekben iparáganként részletesen meg
határoztuk.

I.

Tröszti vagy országos vállalati szervezetekben előállított 
élelmiszeripari termékek minőségének alakulása

ÁLLATFORGALMI ÉS HÚSIPARI TRÖSZT

A húsipari termékek minősége változatlan.
A kiemelt húsipari termékek közül javult a szalonnafélék (angol szalonna), 

kolbászkészítmények, szalámifélék (csemege szalámi); változatlan a felvágottak 
(olasz felvágott) és füstölt húsfélék; romlott a vörösáru félék (párizsi), étkezési sertés
zsír, a hőkezelt szárított felvágottak közül a nyári turista felvágott és füstölt száraz- 
kolbászok minősége. A minőség romlása a gyengébb érzékszervi (jellegtelen fűszere
zés, állományhiba, gyenge alapanyag előkészítés) — és összetételi tulajdonságokra 
(alapanyag válogatás és minősítés hiánya, technológiai fegyelem lazasága stb.) 
vezethető vissza.

A húsipari alapanyagok közül a sertéshús minőségét a lágy, sápadt, vizenyős 
(PSE) jelleg továbbra is kedvezőtlenül befolyásolta és ez a sonkagyártáshoz alap
anyagul szolgáló sertések fokozottabb válogatását tette szükségessé. Az objektív 
minősítés csak a nagyüzemi beszállítású sertések átvételénél valósul meg, aránya 
— a kistermelői állomány dinamikus növekedése mellett — évről évre csökken 
(1977-ben 60,3%, 1983-ban 45%). A felvásárolt vágómarha minőségénél még nem 
érvényesül a húsmarha tartásra történő szakosodás és az erre ösztönző támogatás 
hatása.

A húsipari vállalatok 12 000 t importból származó húst és 5000 t baromfipépet 
dolgoztak fel termékeikhez, ez utóbbi kedvezőtlenül befolyásolta a termékek érzék
szervi tulajdonságát.

Az adalék-, segéd- és csomagolóanyagok közül nem volt folyamatos a beszerzés 
nátrium-kazeinátból, az import Cutisin műbél hiányában a pótlására felhasznált 
műbelek minősége nem mindig felelt meg az igényeknek (kevéssé füstölhetők, nem 
jó vízleadóképesség, eltérő kaliber stb). Az étkezési sertészsír csomagolásához 
használt műanyagtégelyek vékonyfalúak, peremük kialakítása nem egyenletes.

A felhasznált fűszerek minősége változó volt, állandósult gondot okozott az 
étkezési minőségű konyhasó szennyezettsége.

Műszaki fejlesztés keretében befejeződött a teljes üzemi rekonstrukció a 
Komárom m-i ÁHV-nál, a sertés- és marha vágóüzemi a Fejér m-i ÁHV-nál, elké
szült az új bélüzem és csontozó a Vas m-i ÁHV-nál, a dobozüzem Szekszárdon, új 
szalonna fagyasztó alagút Gyulán, Vemag típusú klímaberendezés Szolnokon. 
A melléktermékek jobb felhasználására 8 csontszeparátort, a géppark növelésére 
töltőgépeket, kúttereket, fagyasztott hústömb szeletelőt stb. állítottak termelésbe. 
A Pápai HK-nál a farmer kolbász és a fóliás sonka gyártásának műszaki feltételeit 
teremtették meg.

Az ipar komoly erőfeszítéseket tett a belföldi és export követelmények meg
felelő szinten történő fejlesztésére. Exportja teljesítéséhez 13,5%-kal kellett export
áru alapját megnövelnie, döntően az iparilag magasabb fokon feldolgozott termékek 
irányában, igényes piacokon történő értékesítésre. A minőségi reklamációk az
2* 5



alapanyag minőségének romlására, hűtőtér hiányára, gondatlan kidolgozásra 
vezethetők vissza.

A vállalati gyártmányfejlesztés keretében mintegy 50 féle választékbővítő 
terméket állítottak elő, ezek között van az őszi BNV-n nagydíjat nyert „Szolnok 
teakolbász” „csikós kolbász” és a BNV díjas „fesztivál” kolbász; Na és energia- 
szegény, növényi fehérjével dúsított termékek (Baranya és Zala m-i ÁHV), 13 féle 
aluseal csomagolású termék (Győr-Sopron m-i ÁHV), USA és egyéb tőkés piaco
kon választékbővítést szolgáló termékek.

A vállalati minőségellenőrzés tárgyi és személyi feltételei változóak, a labora
tóriumok műszerezettségének javítására — tröszti koordinációval — intézkedési 
tervek készültek.

A minőség biztosítása és fejlesztése érdekében szükséges:
— az objektív alapanyagminősítés további kiterjesztése,
— a gyártásközi ellenőrzés minőségszabályozó tevékenységének és hatékony

ságának növelése, ezzel összefüggésben a minőségre ösztönző anyagi érde
keltségi rendszer továbbfejlesztése,

— a vállalati laboratóriumok műszerezettségének a tröszti intézkedési tervek 
szerinti javítása, újabb korszerű vizsgálati módszerek bevezetése.

SZESZIPARI VÁLLALATOK TRÖSZTJE

Az élelmezési termékek minősége változatlan.
A vizsgálati megállapítások alapján javult a sütőélesztő, változatlan a 20%-os 

eceteszencia, romló tendenciával változatlan a brandyk és az üdítőitalok minősége. 
A nem minőségmutatós pálinkák és a likőrök minősége javult, a vermuth és a sós- 
borszesz minősége változatlan.

A hatósági ellenőrzés megállapításai szerint a sütőélesztő érzékszervi és össze
tételi jellemzői javultak, az étkezési ecetkészítményeknél növekedett az elmosódott 
jelölésű, repedezett flakonok aránya. A formaldehiddel szennyezett ecet forgalomba 
kerülése az elmúlt nyáron durva és megengedhetetlen hiba volt.

Az üdítőitaloknál a kifogásolási arány — az összetételi hibák (szénsav- és 
szárazanyag-tartalom) emelkedésével — tovább nőtt. A brandyk minőségét az 
összetételi hibák csökkenése és a csomagolás-jelölési hiányosságok növekedése 
jellemezte.

A szeszes italoknál változatlanul visszatérő probléma a hibaokok 2/3-át képező 
csomagolási jelölési hiányosságok (elmosódó jelölés, nem megfelelő csavarzár).

Alapanyagokból az ellátás az előirányzott termelési terv teljesítését biztosította. 
A melasz minősége kisebb eltérésekkel (mechanikai szennyeződés, nagyobb pH és 
hamutartalom) megfelelő, az izocukor gyártáshoz felvásárolt kukorica minősége 
jó. A hazai anyagok közül a visszatérő problémát okozó tényezőkön (karamell 
változó festőképessége, almasűrítmény minősége, csavarzárak rugalmatlan, gyen
gébb minőségű tömítőanyaga, címkék mérete, száliránya) kívül új nehézséget 
jelentett a Rosenlew energiatakarékos lepárlórendszeren készült győri finomszesz 
eltérő illat és íz tulajdonságai, kommersz cseresznyepálinka és gin gyártásra való 
alkalmatlansága. Az izocukor ellátás mennyiségileg megfelelő volt.

Az import anyagok közül a kubai szesz minősége gyengébb, az üdítőital 
koncentrátumoké a megállapodásoknak megfelelő volt. Az import drogok beszerzési 
lehetőségei mennyiségben és minőségben is tovább csökkentek. Az ecetkészítmények 
flakonjának előállításához szükséges import (szocialista) polietilén beszerzési 
nehézségei nőttek.
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A műszaki fejlesztés volumene összességében mérsékelt: bővült és korszerűsö
dött a BULIV Budafoki Likőrgyárának palackozókapacitása, a Győri Szeszipari 
Vállalatnál Rosenlew energiatakarékos szeszfinomító berendezést állítottak üzembe, 
a BULIV gyáraiban az import szűrőlappal működő lapszűrőket membránszűrőkkel 
váltották le.

Gyártmányfejlesztés keretében a BULIV Vérnarancs likőrt és Evita fűszerezett 
likőrbort, a Kisvárdai Szeszipari Vállalat hazai droganyagok felhasználásával 
készített Club keserűt és Club vodkát, a BUSZESZ 10%-os tárkonyos ecetet, a 
Szabadegyházai Szeszipari Vállalat 4 új üditőital választékot (köztük a Fanta 
családot) hozott forgalomba.

Az édesiparnál importcsökkentést tett lehetővé a keményítőszörp gyártás 
megoldása a Szabadegyházai Szeszipari Vállalatnál. A szeszipari melléktermékek 
hasznosulása az ipar korrekt kétoldalú kapcsolatai révén tovább javult.

A vállalati minőségellenőrzés személyi és tárgyi feltételeiben lényeges változás 
nem történt, a minőségellenőrzés központi szakmai koordinációját a Szeszipari 
Kutató Intézet látta el. A dolgozók és vezetők prémiumfeltételei minden vállalat
nál tartalmaznak minőségi kikötéseket.

A minőség javítása és biztosítása érdekében szükséges:
— a győri energiatakarékos eljárással készült finomszesz minőségi problémá

jának megoldása,
— a jelölések biztonságának növelése.

NÖVÉNYOLAJIPARI ÉS MOSÓSZERGYÁRTÓ VÁLLALAT

A vállalat élelmezési termékeinek minősége egyenletesen jó, színvonala válto
zatlan.

A Rama és a Liga margarin minősége jó, a napraforgó étolajé — a palackok 
szivárgása miatt — kismértékben romlott.

A nyersanyagellátás a növénytermesztési rendszerekkel kialakított kedvező 
kapcsolatok révén mind a nemesítés, mind az agrotechnika vonatkozásában meg
felelően alakult. Az olajmagvak átvételi és raktározási körülményei a minőségi 
termelést szolgálták. Csökkent a napraforgómag export, ennek vonzataként olajos
magvakat nem importáltak.

A napraforgómag olajtartalma az előző évekhez mérten közel 5 rel.%-kal 
csökkent. A kis erukasavtartalmú Primőr repcemag olajtartalma az idén megköze
lítette a hagyományos repcemagét. A szójabab olajtartalma igen kedvezően alakult, 
de átlagtermése és fehérjetartalma csökkent.

A margaringyártásban a második félévben kis erukasavtartalmú repceolaj 
felhasználásával helyettesítették a szójaolaj számottevő részét.

Az adalékanyagok közül kevesebb citromsav érkezett (tőkés). Lemaradás volt 
a polietilén-ellátásban (szocialista), de termeléskiesés nem következett be. A hazai 
gyártmányú PVC granulátum felhasználása a palack-gyártásban, a kezdeti nehéz
ségektől eltekintve, kielégítően folyik. A margarin tárolására szolgáló gyűjtőkarto
nok minősége nem megfelelő és szállítási elmaradások is akadályozzák a termelő 
munkát.

Műszaki fejlesztés keretében a Siedel palackgyártó gépeket tirisztoros fordulat
szám szabályozókkal látták el Rákospalotán és Győrött. Bühler hajaló gépsort és 
Unitator margaringyártó berendezést állítottak be Rákospalotán. Előkészítették 
a rákospalotai, a nyírbátori és a győri hajaló üzemek teljes rekonstrukcióját, amit 
héjtüzelésű kazán telepítése követ. A takarmánydarák minőségjavítására Martfűn 
daragranuláló üzem építését kezdték meg.
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Gyártmányfejlesztés keretében a palackozott repceétolaj mennyiségét úgy 
növelték, hogy kizárólag kis erukasavtartalmú repceolajból állították elő.

A sütőmargarinok választékbővítésére két új terméket hoztak forgalomba az 
A és D, vitamintartalmú, vajaromával ízesített LIGA ,,D”-t és a Vénusz „R”-t. 
Mindkettőt 2,5 kg-os csomagolásban.

Az exportra szállított termékek mennyisége az előző évhez képest csökkent — 
de meghaladta az 1981. évit —, minőségük 98,7%-ban megfelelt a szerződésben 
foglalt követelményeknek.

A minőségszabályozás tárgyi és személyi feltételei megfelelőek, további előre
lépés történt a műszerezettség fejlesztésében. A vállalat kutató intézete és az üzemi 
minőségellenőrző szakemberek együttműködése jó.

A minőség biztosítása érdekében szükséges:
— a derítővonal felújítása és üzemképessé tétele Rákospalotán,
— az étolajpalackozás és a kupakellátás színvonalának fejlesztése.

GABONATRÖSZT

A gabonaipari termékek minősége 1982-höz viszonyítva változatlan.
Az előző évhez viszonyítva növekedett a búzalisztek érzékszervi (szín, korpá- 

zottság, rovarfertőzöttség) és összetételi, csökkent a tömeghiány és a csomagolás
jelölés miatti kifogások részaránya. A malmok néhány esetben nem megfelelő ideig 
pihentetett liszteket szállítottak a sütőiparnak. A rozslisztek megfelelő minőségét 
az év első részében import rozs felhasználásával lehetett biztosítani, az új termésből 
őrölt rozslisztek minősége megfelelő volt. A hántolt rizs a tavalyihoz hasonlóan jó 
minőségű volt. Az egyéb termékek közül az asztali darát legtöbbször nem megfelelő 
színe és korpázottsága miatt kifogásolták.

Nyersanyag tekintetében a búzatermés fajtaösszetétele kedvezőtlenül alakult, 
a jobb minőséget adó fajták aránya csökkent, az átadott búza nagyrésze kevert 
fajtaösszetételű volt. A hektolitersúly általában megfelelő, de az ország egészét 
tekintve igen változó volt. A szorult szemtartalom mértéke növekdett, a búzák 
vízfelvevő képessége és a lisztkihozatal csökkent. A szín és korpázottság miatt 
minőségi problémák jelentkeztek. Romlott a búzák átlagos sütőipari értékszáma, 
alacsonyabb a nedves sikértartalom, a sikér terülékenysége ugyanakkor az előző 
évinél kedvezőbb. A rozs termés minősége megfelelő.

A rizs termés mennyisége az előző évhez hasonló mértékben jó, a minőség és 
a kihozatali mutatók kedvezően alakultak.

A műszaki fejlesztés: A tárolókapacitásban — állami célcsoportos raktárépítés 
keretében — jelentős bővítés történt, amely 113 500 tonnával növekedett. Ebből 
28 000 t vasbeton (Debrecen), 45 000 t fémsiló (Sásd, Jánoshalma, Biharkeresztes, 
Szécsény, Törökszentmiklós, Devecser, Szombathely), 40 000 t könnyűszerkezetes 
raktár.

A tiszafüredi és kalocsai malomban befejeződött a rekonstrukció, a nagykállói 
malmot durum búza őrlésére alakították át, a TL 50-es lisztkihozatal növelésére 
a komáromi malomban modern szeparátorokat szereltek fel. Több malomban tech
nológiai módosításokat, fejlesztéseket végeztek. Az ömlesztett lisztszállítás fejlesz
tésére 8 db tartálygépkocsit szereztek be.

Gyártmányfejlesztés: A Csongrád megyei GMV dóci üzemében tovább fejlesz
tették az előkevert konyhakész termékek választékát, a Békés megyei GMV pörkölt 
búzacsíra, a Fejér megyei GMV kukoricapehely és extrudált kukorica kísérleti 
gyártását kezdte el.
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A minőségellenőrzés tárgyi és személyi feltételei biztosítottak, az átvételi 
rendszer és a minőségi termelés érdekeltségi rendszere változatlan.

A minőség javítása érdekében:
-  növelni kell a gabonák objektív beltartalmi vizsgálatának számát és javí

tani szükséges az átvételnél a minőség szerinti különtárolást, el kell végezni 
a malmi búzák őrlés előtti vizsgálatát,

— a rovarfertőzés csökkentése érdekében eredményes fertőtlenítő eljárások 
kidolgozása szükséges.

MAGYAR HŰTŐIPARI VÁLLALAT

A hűtőipari termékek minősége összességében változatlan. A termékcsoportok 
közül javult -  a zöldborsó és a parajkrém kivételével — a gyorsfagyasztott zöldség
félék minősége, a gyorsfagyasztott félkészételek, valamint — az egyre csökkenő 
mennyiségben gyártott -  gyorsfagyasztott húsos készételek, a gyorsfagyasztott 
gyümölcs és gyümölcskrémek, romlott a gyorsfagyasztott zöldborsó, a gyorsfa
gyasztott parajkrém minősége.

Kifogásolásra leggyakrabban a nyersanyaggal és a gyártási hibákkal össze
függő kedvezőtlen érzékszervi tulajdonságok, valamint a csomagolás-jelölés 
hiányosságai adtak okot.

Az ipar nyersanyaghelyzete változó volt. A zöldborsó kombájnos betakarításá
nál olymértékben növekedett a törött, repedt szemek aránya, hogy a feldolgozó 
vonalon már nem tudták azt megfelelő hatékonysággal eltávolítani. A kukoricánál 
az egy csövön levő heterogén színű szemek miatt — idegen beporzás — voltak 
jelentősebb reklamációk. A betakarított szilva rendkívül aprószemű és túlérett, 
valamint jelentős százalékban parásodott volt. Az I. osztályú gyümölcsök és zöld
ségek aránya — a szilvát kivéve — az előző évivel közel megegyező.

Gyártásfejlesztésre a Békéscsabai Gyárban került sor, amelynek eredményeként 
üzembe helyezték az új fagyasztóalagutakat, valamint a korszerűsített hűtőterme-

Iket. Megkezdték a Székesfehérvári Gyár rekonstrukciójának előkészítését. A többi 
gyárban szintentartó beruházásokat valósítottak meg, új technológiai berendezé
seket állítottak üzembe.

Gyártmányfejlesztés eredményeként jó, ill. kiváló minőségben választékbővítő 
termékek kerültek hazai forgalomba — többek között — gyorsfagyasztott szalon- 
nás pizza, gyorsfagyasztott parasztreggeli, gyorsfagyasztott birkapörkölt, gyors- 
fagyasztott majonéz család (zöldséges, gombás, kukoricás), gyorsfagyasztott 
sztrapacska.

Az ipari minőségellenőrzés jól szervezett. A minőségszabályozás személyi és 
tárgyi feltételei általában megfelelőek, a műszerezettség folyamatos fejlesztésére 
azonban -  különösen az export miatt — feltétlenül szükség van. Továbbra is 
nagy gondot kell fordítani a kihelyezett gyártások műszaki-technológiai, valamint 
higiéniai-mikrobiológiai paramétereinek ellenőrzésére.

A minőség biztosítása és fejlesztése érdekében szükséges:
— a gyorsfagyasztott termékek összetételi jellemzőinek vizsgálatához a felté

telek biztosítása,
— a technológiai és minőségellenőrzési fegyelem további szigorítása, különös 

tekintettel a kihelyezett gyártásokra.
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TEJIPARI VÁLLALATOK TRÖSZTJE

A tejipari termékek minősége az elmúlt évhez viszonyítva változatlan.
Változatlan a pasztőrözött tej és a tehéntúró, kismértékben romlott a tejföl, vaj 

és ömlesztett sajt minősége.
A hatósági kifogások aránya összességében kismértékben nőtt, elsősorban az 

összetételi jellemzők (pl. zsírmentes száraz-anyag-, zsír- és víztartalom) hiányos
ságai miatt. Külön figyelmeztető kiemelést érdemel, hogy az összetételi jellemzők 
néhány vállalatnál éves átlagban sem érik el a névleges átlagot, ugyanez a megálla
pítás a töltő térfogatra is igaz. A nyerstej fizikai tisztasága változatlan (93,2%-ban 
I. osztályú) a mélyhűtött tej aránya kissé csökkent. Higiéniai tulajdonságok alap
ján a nyerstejek 25%-a I. osztályú, 40,4%-a II. osztályú és 34,6%-a III. osztályú 
minősítésű volt.

Az import csomagolóanyagok időszakos hiánya, illetve a hazai anyagok minő
ségi problémái (pl. polietilénfólia mikrolyukazottsága, méret és tekercselési hibái, 
pohárzáró alumínium fólia lakkozási, PVC lemez formázhatósági hibái- polipropi
lén tégely gépi csomagolásra való alkalmatlansága) akadályozták a folyamatos 
ellátást (pl. a tartós tej, kávé tejszín, vaj).

A műszaki fejlesztés területén további előrelépést jelent az átadott új makói 
krémfehérsajt-, pásztói tej- és a szekszárdi sajt és porító üzem.

Befejeződött a bácsbokodi és a zalaegerszegi üzem rekonstrukciója. A gyártás
fejlesztést a termékek hosszabb fogyaszthatóságát biztosító berendezések beszer
zése, ill. fokozott mértékű felújítása, valamint a tejtároló tartályok és hűtőtárolók 
számának növelése jellemzi.

Jelentősebb gyártmányfejlesztés a sajtok termékcsoportjában volt (pl. Baranya 
m-i Tejipari Vállalat).

Új választékként jelent meg a forgalomban az 1,5% zsírtartalmú vaníliás tej 
(Budapesti TV., Csongrád m-i TV), a jubileumi csomagolású ibolya vaj (Kelenfödi 
Tejüzem), a korábban csak exportra gyártott krémfehérsajt, valamint a margarin
nal dúsított étkezési túró és a 36% szárazanyag-tartalmú túró (Sárvár).

BNV nagydíjat nyert az Elecster féltartós tej (Fejér -  Komárom megyei TV), 
BNV díjat nyertek az ínyenc mártások (Budapesti TV.), a Pannónia darabolt sajt 
(Zala megyei TV) és a Séd-brie sajt (Veszprém megyei TV).

Az iparági minőségellenőrzés az új szervezeti formában is alkalmasnak bizo
nyult feladata ellátására. A vállalati laboratóriumokban mind több helyen alkal
mazásra kerülő automatikus műszerek az alapanyag átvétel és a gyártásközi 
vizsgálat terén új korszakot jelentenek.

A minőség biztosítása és javítása érdekében szükséges:
-  a gyártási megbízhatóság növelése, további laboratórium és műszerfejlesz

tések, a tej zsírbeállítási, a túró rudi méretre vágási problémáinak meg
nyugtató megoldása,

— a késztermékek összetételi és tömeg, ill. térfogat követelmények előírásai
nak a jelenleginél pontosabb betartása.
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II.

Vállalati szervezetben előállított élelmiszeripari termékek 
minőségalakulása

BAROMFIIPAR

A baromfiipari termékek minősége összességében változatlan. A vállalatonként 
minőségi értékelést a 3. táblázat tartalmazza.

Barom fiipar
3. táblázat

Előállító
(MÉM)

Kif. % Kom plex MM
M inősítés

1983 1982 1983 1982

Békéscsabai B V ....................... 3,2 3,6 3,73 3,77 változatlan
B udapesti B V ........................... 12,5 1,4 3,91 3,93 rom lott*
Debreceni B V ........................... 16,3 8,2 3,78 3,86 rom lott
Kecskem éti BV .................. 1,9 — 3,84 3,78 változatlan
K iskunhalasi B V .................... 1,6 0,7 3,91 3,95 változatlan
Orosházi B V ............................. 1,5 10,8 3,89 3,87 jav u lt
Sárvári BV ................................ 4,1 9,5 3,84 3,88 változatlan
Szentesi BV ............................. 1,9 2,7 3,83 3,82 változatlan
Törökszentm iklósi BV ......... 2,8 0,9 3,92 3,74 javu lt
Összesen .................................... 4,5 4,0 3,84 3,85 változatlan

* K ifogásolási százalék a lapján

A termékcsoportok közül javult a konyhakész csirkeaprólék, változatlan a friss- 
előhűtött csirke, romlott a fagyasztott csirke és a fagyasztott pecsenyekacsa minő
sége. Nőtt az érzékszervi, csökkent a csomagolás-jelölési hiányosságok miatti 
kifogások száma.

A nyersanyag minősége a bázisévihez hasonlóan nem volt egyenletes. Továbbra 
is gyakori a gépi feldolgozást nehezítő azonos rotáción belüli súlyszóródás.

A gépi feldolgozást hátrányosan befolyásoló gyakoribb hibák vágóbaromfi 
típusonként:

csirke: súlyszóródás, gyenge kondíció,
husiiba: torzsakos tollazatú állomány,
hízott liba: túletetettség, begyesség.

A csomagolóanyag ellátás terén beszerzési nehézségek, illetve minőségi (méret
eltérés, hegesztési, zsugorodási) hiányosságok mutatkoztak. Az importot helyette
sítő hazai anyagok minősége (pl. polipropilén pántszalag, cellux, öntapadó címke) 
romlott. Több ízben jelentkezett zavar a gyűjtőcsomagoláshoz alkalmazott karton 
ellátásban.

Műszaki fejlesztés keretében a feldolgozó vonalak korszerűsítésére elektronikus 
vezérlésű felső pályás súlyosztályozót, kombinált feldolgozó vonalat, higiénikus 
zártrendszerű tollszállító berendezést (Kecskemét), baromfihús továbbfeldolgozó 
gépsort (Sárvár), kopasztó-, lábtisztítógépeket (Orosháza, Törökszentmiklós) 
szereltek fel. Zabosliba daraboló — (Sárvár) és melléktermék pépesítő üzemrészt
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(Törökszentmiklós) alakítottak ki. A csomagolás korszerűsítésére Multivac virsli- 
csomagolót (Orosháza), félautomata csomagológépeket és zsugorító alagutat 
(Sárvár) építettek be. Bővült a hűtő és fagyasztókapacitás (Budapest, Kecskemét, 
Törökszentmiklós). Új nagyteljesítményű jég-, ill. jégpehely gyártó üzemet adtak 
át (Kecskemét, ill. Törökszentmiklós).

A gyártmányfejlesztő tevékenység eredményeként gyorsfagyasztott rántott 
csirkejava, gyorsfagyasztott piriropogós (Sárvár), új párizsi, üveges virsli, és dobo
zolt pulyka sonka (Orosháza) gyártását kísérletezték ki. Forgalomba került a 
baromfi párizsi, a baromfi virsli, a csabai zuzafelvágott és a rakott zúza (Békés
csaba). BNV nagydíjat nyert a baromfi felvágott család (Orosháza) és vásárdíjat 
kapott a Törökszentmiklósi BV panírozott terméke.

A minőségellenőrzés személyi és a tárgyi feltételei hiányosak.

A minőség biztosítása és javítása érdekében szükséges:
— a vállalati minőségellenőrzés hatékonyságának növelése, a tárgyi feltételek 

további fejlesztése és a személyi feltételeknek a szükség szerinti megterem
tése;

— a nyersanyagminőség problémájának megoldása a szerződési feltételek 
pontos meghatározásával, ill. a feldolgozási technológia módosításával;

— a hazai csomagolóanyagok és fontosabb segédanyagok jobb minőségű 
biztosítása;

— a fagyasztó és tároló kapacitás további növelése.

BORIPAR 
(bor kivételével)

A minisztérium felügyelete alá tartozó pincegazdaságok, borkombinátok 
üdítőitalainak minősége romlott (részletes adatok a 4. táblázatban), a szeszes italok 
(nem borok) és a gyümölcsnektárok minősége változatlan. A hatósági vizsgálatok 
szerint az üdítőitaloknál a csomagolás-jelölési hibák felére csökkentek, az össze
tételi (szénsavhiány) és érzékszervi hibák előfordulása viszont nőtt. A Badacsony- 
vidéki PG győri üzeme mikrobiológiai romlás, íz- és illathiba miatt a bruttó terme
lés 6,4%-át dolgozta át.

Boripari üdítőitalok
4. táblázat

Előállító
(MÉM)

Kif. % H atósági MM*
Minősítés

1983 1982 1983 1982

Badacsonyvidéki P G .............. 16,8 18,8 3,04 3,07 változatlan
Délalföldi P G ..................
Eger-M átravidéki

9,7 23,6 3,26 2,83 javu lt

Borgazdasági K om b............ 11,3 6,7 3,30 3,55 rom lott
Közép-M agyarországi PG . . . 27,6 8,3 3,30 3,47 rom lott
Pest megyei P G .........
Villány-M ecsekaljai

14,3 5,6 3,20 3,37 rom lott

Borgazd. Kom binát ......... 12,8 19,4 3,57 3,24 javu lt
Boripar összesen ........... 15,4 12,8 3,21 3,27 rom lott

* Nem kom plex  m uta tók -, hanem  hatóságiak — mivel a gyártók  a B adacsonyvidéki PG k ivéte
lével nem  képeztek üd ítő ita lra  m inőségm utató t. A Badacsonyvidéki PG azonban csak a te r
melés 10% -át reprezentálva képezett üd ítő ita loknál m inőségm utató t, így eredm ényeiket 
ezért és pontos bázisadat h iányában nem használtuk  fel.
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A minőségmutató alakulását termékcsoportonként értékelve változatlan a 
tonik típusú és a hazai gyümölcs alapú üdítőitalok, érzékszervi és az összetételi 
komponensek csökkenése miatt romlott a citrus és a szőlő alapú üdítőitalok minő
sége. A szeszesitalokat összetételi hiba (eltérő alkoholtartalom), a gyümölcsnektá
rokat csomagolás-jelölés hiba miatt kifogásolták.

Az üdítőital-gyártás hazai alapanyag-ellátása — néhány gyümölcslé tétel 
mikrobiológiai hiányosságait kivéve — minőségileg is megfelelő volt.

Az import alap- és segédanyagok (citromsav, szűrőlap) beszerzése esetenként 
akadozott. Az izoszörp ellátás az alkalmazók többségénél zökkenőmentes volt, 
néhány szállítmánynál nagyobb penész-szám, sötétebb szín fordult elő. A citrom
savat többször kellett hazai borkősavval helyettesíteni. Gondot okoz a záróelemek, 
a litografált lemezek és a tömítőanyagok hiánya, ill. minősége.

Bár több üzemben kezdtek, ill. fejeztek be rekonstrukciót (pl. Badacsonyvidéki 
PG Veszprémi Üzeme és Kékkúti ásványvíz töltője), gyártásfejlesztésre is több 
helyen (pl. Badacsonyvidéki PG Szombathelyi Üzeme, Délalföldi PG) került sor, 
ezek mértéke összességében nem áll arányban a gépsorok elhasználódásával. 
Az import alkatrészek beszerezhetősége a felújítási, javítási munkákat hátráltatja.

Csomagolásfejlesztés területén előrelépés a Kékkúti ásványvíz exportpiacokon 
is értékesíthető műanyagflakonos próbatöltése.

Gyártmányfejlesztés eredményeként Márka menta és Márka keserű termékekkel 
(Pest megyei PG) bővült a Márka család. Az Eger-Mátravidéki Borgazdasági 
Kombinát Agria Brandy-je KAF megkülönböztető jelölés alkalmazására kapott 
jogosultságot.

A belső minőségellenőrzés alapvető személyi és tárgyi feltételei korlátozottan 
biztosítottak, a hatékonyság növelése indokolt.

A minőség biztosítása és fejlesztése érdekében:
— javítani kell a záróelemek mennyiségi és minőségi ellátását;
-  javítani kell a belső ellenőrzés tapasztalatainak hasznosítását;
— a műszaki színvonalat — felújításokkal, gépcserével stb. — meg kell 

őrizni;
-  indokolt a minőségmutató általános bevezetése és az eredmények haszno

sítása a minőségbiztosító munkában.

CUKORIPAR

A cukoripari termékek minősége 1982-höz viszonyítva változatlan (a vállalaton
ként eredmények az 5. táblázatban találhatók.) A normál kristálycukor minősége 
javult, a finomított kristálycukor és a darabos finomítványoké romlott.

Leggyakrabban a sötétebb színű, csomós állományú, tömeghiányos tételeket 
kellett kifogásolni.

A nyersanyag minősége cukortartalom vonatkozásában 1,6%-kal nőtt a bázis
évhez viszonyítva. Az aszályos időjárás következtében jelentősen nőtt a cukorrépa 
nitrogéntartalma, ami a melaszcukor kismértékű emelkedését okozta. A répa 
technológiai tulajdonsága és fizikai szennyezettsége a korábbi éveknél rosszabb 
volt. (Heterogén gyökérnagyság, nem cukoranyagok növekedése.) Adalék-, segéd- 
és csomagoló anyagokból megfelelő volt az ellátás. Kifogás a csomagolóanyagok 
szín és mérethibája miatt merült fel.
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Cukoripar
5. táblázat

Előállító
(MÉM)

Kif. % K om plex MM
M inősítés

1983 1982 1983 1982

Ácsi Cukorgyár ....................... 3,9 5,9 2,89* 3,21 rom lott
Ercsi C u k o rg y ár....................... 1,3 6,0 3,46 3,10 javu lt
H atvani C u k o rg y á r ................ 0,0 0,0 3,67 3,62 változatlan
Hajdúsági Cukorgyár ........... 5,1 2,4 3,58 3,74 rom lott
K aposvári C ukorgyár............. 13,3 3,6 3,35 3,52 rom lott
Pető házi C ukorgyár .............. 1,7 1,8 3,74 3,82 rom lott
Sarkadi C u k o rg y ár.................. 6,0 2,9 3,42 3,56 rom lott
Sárvári C u k o rg y á r .................. 1,6 5,7 ' 3,43 3,28 javu lt
Selypi C u k o rg y á r .................... 5,0 9,6 3,17 3,02 javu lt
Szerencsi Cukorgyár ........... 8,0 4,0 3,32 3,61 rom lott
Szolnoki C u k o rg y á r ................ 4,6 0,0 3,02 3,01 változatlan
Összesen .................................... 5,3 3,7 3,42 3,43 változatlan
Szerencsi Édesip. V.** ......... 5,3 4,1 3,27 3,49 rom lott

* H atósági MM
** Édesipari term ékekkel együ tt

A répaátvétel és az automata laboratóriumok munkája zavartalan volt.
A műszaki fejlesztés során javították a répa fogadását és tisztítását (Ács, Selyp, 

Petőháza, Ercsi, Hatvan, Kaba, Kaposvár). Üj zagysürítőket építettek be, ill. 
a szűrőállomást átépítették (Ács, Hatvan, Mezőhegyes). Automatika biztosítja a 
lúgadagolást Ercsiben, a cukorfőzést Hatvanban, Selypen és Szerencsen. A kész
termék állomásokon folyamatos oldócentrifugát építettek be (Hatvan, Sarkad, 
Sárvár). A cukorgyárak továbbra is raktározási gondokkal küzdenek.

A gyárak minőségellenőrzési rendszere változatlanul magas színvonalú, jól 
szervezett. A Hajdúsági Cukorgyárban új mikrobiológiai laboratóriumot létesítettek. 
A Kaposvári Cukorgyárban új minőségi prémium rendszert dolgoztak ki.

A minőség biztosítása és fejlesztése érdekében szükséges:
— a gyári laboratóriumokban a toxikológiai és a mikrobiológiai vizsgálatok 

bevezetése, ill. gyakoriságuk növelése,
— a cukorfőzés és az adagoló rendszerek folyamatos automatizálása,
— a megfelelő nedvességtartalom biztosítása érdekében cukorszárítók beépí

tése,
— a darabos finomítványok szóródó csomagolásának megszüntetése,
— a korszerű szállítás és raktározás feltételeinek megvalósítása.

DOHÁNYIPAR

A dohányipari termékek minősége a tavalyi évre vetítve összességében javuló 
tendenciával változatlan. A részletes ellenőrzési adatok a 6. táblázatban találhatók.

A hatósági és az iparági minőségmutatók értékelése szerint javult mind a füst
szűrös, mind a füstszűrő nélküli cigaretták minősége. A javulást az összetételi 
jellemző és a külső tulajdonságok kedvező változása eredményezte.
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D ohányipar
6. táblázat

Előállító
(MÉM)

Kif. % K om plex MM
M inősítés

1983 1982 1983 1982

Debreceni D o h á n y g y á r ......... 0,6 3,0 3,68 3,69 változatlan
Egri D o h á n y g y á r.................... 2,9 4,2 3,56 3,58 változatlan
Pécsi D o h á n y g y á r .................. 4,7 6,9 3,68 3,62 jav u lt
Sátoraljaú jhely i D ohánygyár 7,2 9,3 3,48 3,42 javu lt
összesen  .................................... 3,9 5,9 3,58 3,55 változatlan

A hazai nyersanyag-felvásárlás és az import dohányanyag-beszerzés csökkent 
(mindkettő mintegy 7,8%-kal), ami azonban az év folyamán ellátási nehézséget 
nem okozott, de receptúra-változtatást tett szükségessé. A gyakori receptúra 
változások viszont veszélyeztetik a cigaretta típusok jellegzetességeit, amit a 
fogyasztók kedvezőtlenül fogadnak. A mesterségesen szárított dohányok minőségi 
összetétele romlott, lényegesen nőtt a Virgínia dohányok barnaosztályának rész
aránya. A gyártó ágazat minőségi kifogásai a következőkből adódtak: nagyméretű 
kocsány, nem megfelelő osztályba sorolás és frakcióösszetétel (nagyobb apródohány 
és portartalom), tömeghiány, nagyobb nedvesség-, zöldlevél-tartalom és penészes
ség.

Az alapvető segédanyagok közül az import cigarettapapírok 3,5 %-a volt 
minőséghibás és rossz égőképességű is előfordult mind a jugoszláv, mind a cseh
szlovák papírok esetén. A legtöbb gondot a mérethibás, eltérő csíkozású és vastag
ságú hazai filterburkoló (Sopianae cigarettához) jelentette, valamint a méret- és 
nyomdahibás hazai címjelzék és fejzáró szalag. Több alkalommal kellett kifogá
solni a méret- és ragasztási hibás karton csomagolót, valamint az ingadozó négyzet
métersúlyú papírfiltert.

A műszaki fejlesztésben a termesztési technológia (fóliás palántanevelés, a 
Powell rendszer alkalmazása, betakarító gépsor beállítása), a kistermelői szárító- 
berendezések fejlesztése a termeltetés, a kocsányfeldolgozás és a filterrúdgyártás 
korszerűsítése, a szivargyártásban bábkészítőgép (Arenco) beállítása, a cigaretta
csomagolásban BOX csomagológépsor üzembe helyezése jelent haladást.

A raktározási helyzet csak a Debreceni Dohánygyárban javult a raktár kor
szerűsítésével, alapterülete növelésével.

Gyártmányfejlesztés keretében Kék Symphonia, Milde Sorte BOX, LM, filteres 
Harmónia — és exportra Actually — cigarettát hoztak forgalomba és néhány 
újabb cigaretta-választék bevezetését készítették elő. A Pécsi Dohánygyár PD 
gyártmánycsaládja a IX. Pécsi Ipari Vásáron termékdíjat nyert.

A minőségszabályozás személyi-tárgyi feltételei lényegében nem változtak. 
Az iparági laboratórium fenntartása rendkívül jó intézkedésnek bizonyult, mert a 
minőségellenőrzés koordinatív feladatait megbízhatóan látja el. Az üzemi labora
tóriumok műszerezettségének fejlesztése lehetővé teszi a vizsgálatok objektív 
alapokra helyezését és a vizsgálatok körének kiterjesztését. Az ösztönző bérrend
szer kiszélesítése fokozza az érdekeltséget a mennyiségi, minőségi termelésben, 
valamint az anyaggazdálkodásban. A minőségi bérezés hatékonyabb alkalmazásá
nak eredménye a gyártásközi hibák és a selejt csökkenése.
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A minőség biztosítása érdekében szükséges:
— a minőségi szint tartására

a minőségi termelés személyére szóló érdekeltségi rendszerének fejlesztése;
— a minőség javítására

az előkészítő és a gyártó vonalak technológiai berendezéseinek folyamatos 
korszerűsítése.

ÉDESIPAR

Az édesipari termékek minősége az előző évet figyelembe véve összességében 
javult. A vállalatonként adatok a 7. táblázatban találhatók.

Termékcsoportonként elemezve az elért színvonalat javult a cukorkák, a 
lisztesáruk, a pörköltkávé, a kávépótszer; változatlan a csokoládék; romlott a kakaó
por és az egyéb édesipari minőségmutatós termékek minősége.

Előállító
(MÉM)

Kit. % K om plex MM
M inősítés

1983 1982 1983 1982

B udapesti Édesipari V............ 5,4 7,2 3,50 3,40 javu lt
Győri Keksz és Ó styagyár . . 5,0 5,6 3,47 3,42 változatlan
Szerencsi Csokoládégyár . . . . 5,0 4,1 3,27 3,41 rom lott
Diósgyőri Édesipari V............ 5,0 3,3 3,46 3,37 javu lt
összesen  .................................... 5,3 6,1 3,47 3,40 javu lt
Szerencsi Édesipari V.* . . . 5,3 4,1 3,27 3,46 rom lott

* C ukoripari term ékekkel együ tt

A minőségi hibákat elsősorban összetételi hiányosságok okozták. A bázisévhez 
viszonyítva azonos arányban fordult elő érzékszervi, valamint csomagolás-jelölési 
hiba (előredátumozás).

A hazai nyersanyagokból a minőségi ellátás sem volt egyenletes, a növényi 
zsiradék, az ipari cukor és a mandula esetenként hiányzott. Problémát okozott a 
cukrok csomós állománya, nagy nedvességtartalma; a keményítőszörp kis száraz
anyag-tartalma; az olajos magvak, a tejpor, az aromák és a zsiradékok nem meg
felelő érzékszervi tulajdonságai a barackmag nagy ciántartalma, a lecitin nagyobb 
olajtartalma. Szinte valamennyi előállítót hátráltatta a csomagoló anyagok minő
ségi hibája és időszakos hiánya.

Az import nyersanyagok minősége csupán a minimális követelményeket 
elégítette ki.

Műszaki fejlesztés keretében a csokoládék érzékszervi és összetételi tulajdon
ságainak javítására folyamatos, nyugatnémet Bauermeister gépsort helyeztek 
üzembe (Duna Csokoládégyár), 2 automata csokoládémassza gyártósort üzemeltek 
be (Budapest Csokoládégyár), továbbá automata NDK kakaóbab feldolgozó vona
lat létesítettek (Csemege Édeipari Gyár). A biztonságos csokoládémassza-tárolás 
céljából 2 db 10 000 1-es masszatároló tartályt helyeztek üzembe (Szerencsi 
Csokoládégyár). Űj csomagológépek üzemelnek a Zamat Kávé és Kekszgyárban, 
a Szerencsi Csokoládégyárban és a Győri Keksz és Ostyagyárban. A Diósgyőri 
Édesipari Gyárban megoldották a csokoládé-figurák dátumozását. Jánossomorján 
megkezdte működését az automatizált Barth-féle cikória aszaló.
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A gyártmányfejlesztés során — importanyag megtakarítással -  a fogyasztói 
igények maximális figyelembevételével 73 új választékot hoztak forgalomba és 25 
termék csomagolását fejlesztették. A gazdaságtalan termelés és értékesítési nehéz
ségek miatt 34 termék gyártását szüntették meg. Az ipar változatlanul raktározási 
gondokkal küzd. Az édesipar több terméke részesült külföldi, ill. hazai („Csokoládé 
Olimpia” Róma, BNV) elismerésben.

A vállalati minőségellenőrzés rendszeres, hatékonysága megfelelő. Minőségjavító 
terv készült a BÉV gyáraiban, a minőségi bérezést valamennyi üzemrészre kiter
jesztették Győrben, minőségi körök működnek Szerencsen.

A minőség biztosítása és javítása érdekében szükséges:
— a gyárakban a technológiai fegyelem javítása,
— a jelölési előírások szigorúbb betartása és a termékek előredátumozásának 

megszüntetése,
— gyártmányfejlesztéssel a termékszerkezet korszerűsítése és további import 

megtakarítás a minőség szintentartása mellett,
— a kihelyezett csomagolóüzemek minőségi munkájának javítása,
— megfelelő szállító és raktározási feltételek kialakítása.

KONZERVIPAR

A konzervipari termékek minősége összességében változatlan. A vállalatonként 
minőségi értékeket a 8. táblázat tartalmazza.

Javult a savanyúságok, főzelékkonzervek, hőkezeléssel tartósított hústermé
kek, ételkonzervek és a halas tartósított termékek, változatlan a levesek, romlott a 
száraztészták minősége.

Konzervipar
8. táblázat

Előállító
(MÉM)

Kif. % K om plex MM
M inősítés

1983 1982 1983 1982

Békéscsabai K. G y................... 3,5 7,0 3,31 3,20 javu lt
B udapesti K. G y ....................... 2,5 2,3 3,49 3,47 változatlan
Debreceni K. G y....................... 6,1 6,3 3,39 3,32 javu lt
D unakeszi K. G y...................... 5,5 5,9 3,22 3,55 rom lo tt
H atvani K. G y.......................... 7,8 7,3 3,06 3,13 rom lott
Kecskem éti K. G y.................... 5,8 2,8 3,16 3,23 rom lott
N agyatádi K. G y ...................... 5,6 4,3 3,42 3,23 javu lt
N agykőrösi K. G y.................... 7,1 3,7 3,36 3,31 változatlan
Nyíregyházi K. G y................... 9,7 7,7 3,31 3,16 javu lt
Óvári K. G y................................ 3,0 14,0 3,01 2,98 változatlan
Paksi K. G y ................................ 4,4 1,5 3,37 3,37 v á ltozatlan
Szegedi K. G y............................ 6,9 10,0 3,22 3,14 javu lt
Szegedi Paprikafeldolgozó V. 5,9 8,4 3,32 3,25 javu lt
Szigetvári K. G y....................... 8,9 3,7 3,33 3,27 javu lt
összesen .................................... 5,7 5,1 3,32 3,27 változatlan

A nyersanyag-ellátást az aszályos időjárás kedvezőtlenül befolyásolta, a gyü
mölcsféleségek apróbb szeműek, kevert érettségűek; cseresznyénél gyakori volt a 
héjrepedt, rovarlárvával fertőzött gyümölcs, főként a kistermelőktől származó 
tételeknél. Gyengébb volt a minősége a zöldborsónak, zöldbabnak (túlérett, sok 
sárgás szem, ill. szálkás), uborkának (keserű íz, torz, görbe alak); a paradicsom 
béltartalmai értékei sokkal jobbak voltak az előző évinél, a vízben oldható száraz-
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anyag-tartalma több mint 1 ref. %-kal nagyobb volt, mint a bázisév adatai; jó 
minőségű a csemege kukorica. Nem volt kielégítő összetételű a húsellátás csontos 
marhahúsból. A halszállítás folyamatos, a halak zsírtartalma nagy volt.

A száraztésztához az új őrlésű I. o. liszt sikértartalma alig érte el a szabvány
követelményeit (ezáltal a száraztészta porlékonnyá vált), a korpázottság mértéke 
is kifogásolható volt.

Az adalék és segédanyag ellátás egyenletlen volt, főként az importból beszerzett 
anyagok elhúzódó ütemezetlen szállítása akadályozta a folyamatos termelést 
(pektin, citromsav, vízoldható keményítő stb).

A csomagolóanyagnál az üveggyárak nem tudták a szükséges mennyiséget 
folyamatosan biztosítani, nem volt megfelelő a minősége esetenként az Orosházi 
Üveggyár öblösüvegeinek és a lengyel import üvegeknek. Romlott a minősége a 
fémcsomagolóanyaghoz vásárolt acéllemezek; a tőkés import lemezek késéssel 
érkeztek, ebből adódóan a doboz és zárógarnitúra ellátás egyenetlen volt.

Jelentős műszaki fejlesztést, beruházást, rekonstrukciót végeztek. Több gyár
ban megkezdték az aszeptikus technológia bevezetéséhez szükséges átalakításokat, 
gépek, berendezések elhelyezését (Békéscsaba, Nyíregyháza stb.); hűtőház épült 
Szegeden, alagút pasztörizáló, folyamatos sterilező berendezések, csemege kuko
rica vonal, TWIST OFF fedélgyártó gépsor, automata hegesztett dobozgyártó 
vonal (Debreceni Konzervgyár), új üzemcsarnok és raktár kialakítása, 2 db 
Bucher —, 1 db WILMES almaprés, 1 komplett 5/1 ALFA PANK tetőgyártó 
gépsor stb. kerültek beszerelésre.

Mint belföldi, mind export vonatkozásában jelentős volt az ipar választékbövitö 
tevékenysége. Forgalomba hoztak többek között 7 féle fruktózzal édesített diabe
tikus befőttet és nektárt (Dunakeszi), formpack eldobó csomagolásban paradicsom- 
sűrítményt és ízesített mustárokat (Budapest), tépőzáras dobozban gyümölcs
nektárt, tubusos húskrémeket (Szeged), különböző — birkahús felhasználásával 
készült-ételkonzerveket (Debrecen, Nagykőrös), baromfihús és halas készítménye
ket (Szegedi Paprikafeld. V.), fűszerezett paradicsom alapú ételízesítőket (Óvár, 
Békéscsaba). Díjazott a Békéscsabai Konzervgyár „Csabai SNACK” (Pécsi Vásár 
Nagydíj); aszalt szilva vörösborban (BNV vásárdíj, Pécsi Vásárdíj); és a Budapesti 
Konzervgyár „lencse család” terméke (BNV Vásárdíj).

A vállalati minőségellenőrzés személyi és tárgyi feltételei biztosítottak, haté
konysága azonban még mindig nem kielégítő.

A minőség biztosítása és fejlesztése érdekében szükséges:
— további objektív nyersanyag-átvételi módszerek kidolgozása és széles- 

körűvé tétele,
-  a minőségi termelés anyagi érdekeltségi rendszerének továbbfejlesztése.

SÖRIPAR

A söriparban előállított élelmiszeripari termékek minősége összességében 
változatlan. A vállalatonként eredmények a 9. táblázatban találhatók.

A 10,5 B°-os világos sörök és az egyéb sörök minősége javult, a Kinizsi söré 
változatlan.

Növekedett az érzékszervi és az összetételi hibák részaránya. A csomagolás
jelölési és a térfogati hiányosságok csökkentek, előfordulásuk — az alacsonyabb 
műszaki színvonalú kirendeltségeknél gyakoribb.

Az üdítőitalok minősége romlott. A technológiai fegyelmezetlenségek és a nem 
megfelelő záróelemek miatt nőtt az összetételi (pl. Borsodi Sörgyár), a hazai 
gyümölcsalapú üdítőitaloknál pedig az érzékszervi hibák előfordulása.
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A hazai palackozású import sörök minőségi színvonala változatlan, a kifogásolt 
tartóssági hibák a nem megfelelő szállítási, tárolási körülmények következményei.

A sörárpa: minőségi jellemzői közül a fehérjetartalom az előírtnál nagyobb; 
osztályozottsága pedig az aszályos időjárás miatt kisebb volt.

Söripar
9. táblázat

Előállító
(MÉM)

Kif. % Kom plex MM
M inősítés

1983 1982 1983 1982

B o rs o d i ...................................... 11,3 5,9 3,47 3,46 v á ltozatlan
K őbányai .................................. 6,5 3,7 3,39 3,35 változatlan
N agykanizsai............................. 13,3 12,3 3,45 3,43 változatlan
P a n n ó n ia .................................... 5,3 4,3 3,56 3,56 változatlan
Soproni ...................................... 3,4 2,4 3,66 3,47 javu lt
Összesen .................................... 6,0 4,5 3,48 3,43 változatlan

A kukoricagríz minősége változó, a cukor és az izoszörp minősége általában jó 
volt. A hazai kis alfasav tartalmú komlóból a vártnál kevesebb termett, a hiányzó 
mennyiséget importból biztosították.

Az üdítőital alapanyagok közül a hazai alapanyagok megfelelő mennyiségben 
álltak rendelkezésre, problémát az almasűrítmény nagy mikróbaszáma jelentett 
(pl. Borsodi Sörgyár). Az import alapanyag ellátás akadozott, az Arvanitis citrus- 
sűrítményeknél esetenként színfakulás lépett fel. A csomagolóanyagok közül a 
címkék vágási rendellenessége okozott gondot.

Műszaki fejlesztés során a Nagykanizsai és a Soproni Sörgyárban folytatódott 
a kapacitásbővítő beruházás. Nagykanizsán befejeződött a főzőház rekonstrukciója, 
az ászoktankok bevonatolása (epoxi műanyag gyantával), valamint az új palack
fejtő épület átadása.

A Kőbányai Sörgyárban folytatódik a 3. telep malátagyári rekonstrukciója 
és a 2. telepen a főzőház, valamint az erjesztő- és kondicionálótér bővítése.

A sörök és üdítőitalok választéka bővült. Forgalomba került a diabetikus sörök 
közül a Kőbányai Extra és a Kanizsai Extra, a 4 literes dobozos sörök közül a 
Jubileum, a Platán és a Helikon sör, a különleges sörök közül a Vezér és az Alpesi 
sör.

Üdítőitalok közül a Gyöngy alma, őszibarack, sárgabarack (Borsodi Sörgyár) 
került forgalomba, importkiváltó gyártmányfejlesztés eredményeként almaalapú 
üdítőital gyártmánycsalád termelését kezdte meg a Pannónia Sörgyár.

Nemzetközi elismerésben részesültek a Helikon, a Platán, a Rákóczi, a Borsodi 
Extra, a Sopron 700, a maláta Pezsgő, a Márciusi, a Jubileum és a Rocky Cellar 
sörök.

A gyári minőségellenőrzés teljeskörű, hatékonysága megfelelő.

A minőség biztosítása érdekében szükséges:
-  a kereskedelmi tevékenységet folytató kirendeltségeken a tárolási, a fejtő

kirendeltségeken a műszaki feltételek javítása,
— a minőségellenőrzés hatékonyságának fokozása, illetve javítása a kirendelt

ségeken.
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III .

Nem minisztériumi iparban előállított élelmiszeripari termékek 
minőségalakulása

TANÁCSI IPAR

A tanácsi iparban előállított élelmiszerek minőségi színvonala összességében 
romlott, a kifogásolási arány 12,3%-ról 14,0%-ra nőtt.

A termelés és ellátás szempontjából két alágazata, a sütőipar és üdítőipar 
kiemelkedő jelentőségű.

A sütőipar termékeinek minősége romlott. A kifogásolási arány 11,6%-ról 
14,1 %-ra emelkedett, a minőségmutató 3,14%-ról 2,91 %-ra csökkent. Különösen 
nagyarányú volt a kifogásolás Heves, Tolna, Fejér, Veszprém, Somogy, Borsod 
megye vállalatainál.

A kenyérfélék minősége romlott. A hibák összetételét vizsgálva kismértékben 
csökkent, de változatlanul nagy a tömeg- és térfogathiány (52,8%), változatlan az 
érzékszervi (15,7%) hibák (alakítási hibák, nyers bélzet) miatti kifogások rész
aránya. Növekedtek — főként a savszám előírások be nem tartásából származó 
— összetételi és a jelölési (előredátumozás, címkehiány) hiányosságok.

A vizes fehértermékek minősége változatlan, de igen sok volt a tömeg és tér
fogat, valamint az érzékszervi hibák miatti kifogás.

A tejes fehértermékek minősége is romlott, a termékcsoporthoz tartozó kiflik 
főként alacsony térfogat- és tömeghiánya miatt.

A zsíros fehértermékek minősége változatlan.
Az egyéb termékek és a termékcsoportokba tartozó morzsa minősége — a 

kémiai paraméterei és érzékszervi tulajdonságai alapján — változatlan, azonban 
a morzsa mikrobiológiai állapotát vizsgálva a mezofil és aerob mikróbaszám és a 
penészszám növekedett.

Az élesztő ellátásban az egyenletes szállítás ellenére minőségi problémák for
dultak elő (Vas, Zala, Pest megye). Esetenként nehézségek mutatkoztak a marga
rin, étolaj, mazsola, fahéj, bors, kakaópor és lekvár ellátásban (Békés, Fejér, Tolna 
megye). Á só változatlanul darabos és ásványi anyagokkal szennyezett volt.

Beruházások, műszaki fejlesztések segítették a termelés feltételeinek javítását. 
Üzembehelyezték az esztergomi kenyérgyárat, elkészült a karcagi kenyérgyárban 
a süteményes üzem. Jelentősebb felújításokat hajtottak végre az FSV több üzemé
ben, a kaposvári, debreceni, szerencsi, sátoraljaújhelyi kenyérgyárban, a szécsényi, 
turkevei, tompái, hajósi sütőüzemben. Bővítések történtek a szolnoki kenyérgyár
ban (Sió vonal), a tatai 22. sz. üzemben, Bátaszéken, Dombóváron (száraztészta 
vonal), az egri kenyérgyárban.

Gyártmányfejlesztés főképpen a helyi ízlést kielégítő kenyérféléknél (palóc 
hetési, tirpák, tiszatáji savós stb.), valamint a cukrász-édesipar tevékenységi kör
höz tartozó (mézes tortalap, utas puffancs stb.), továbbá az egészségesebb táplál
kozást elősegítő termékek (búzacsírás pogácsa, zserbó, diós búzacsírás arany- 
galuska stb.) forgalombahozatalában mutatkozott meg.

A minőségellenőrzés területén lényeges változás nem történt. A vállalatok 
nagyobb része korszerűsítette a minőségi bérezést.

A tanácsi üdítőitalok minősége javult.
A FA JlV-nál a termékminőség romlott, de ennek ellenére a legjobb, javult a 

Győr-Sopron megyei Üdítőitalgyártó és Szeszfőzde Vállalatnál, a Nyírkémia 
Vállalatnál és a Békés megyei Üdítőitalipari Vállalatnál.
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A minőségjavulás a csomagolás-jelölési és érzékszervi hibák csökkenése révén, 
az összetételi hiányosságok (szénsav- és szárazanyag-tartalom eltérések) növekedése 
mellett alakult ki. A hiányos, ill. hibás jelölés, nem megfelelő záróelem miatti 
kifogások a hibaokok 25%-át teszik ki. Az összetételi hiányosságok részaránya 
35%-ról 66%-ra nőtt, mely a technológiai fegyelmezetlenségeken kívül a záró
elemek gyengébb zárásából adódó szénsavhiányra is visszavezethetők. Többször 
fordult elő néhány vállalatnál (pl. Győr-Sopron m-i V., Nyírkémia V.) mikrobioló
giai hiba is elégtelen palackmosás miatt. Termékcsoportok szerint értékelve — 
elsősorban az érzékszervi jellemzők és a töltésteljesség vonatkozásában — jelentő
sen javult a hazai gyümölcsalapú üditőitalok, kismértékben romlott a tonik típusú 
üdítőitalok, változatlan a szőlő-, citrus- és colafélék minőségi színvonala.

A hazai alapanyagok minősége — az almasűrítményeknél visszatérő nagyobb 
mikróbaszámot kivéve -  megfelelő volt. Az import citromsavat ellátási gondok 
miatt esetenként borkősavval kellett helyettesíteni. A záróelemeknél a gyengébb 
minőség és a litografált záróelemek időszakos hiánya okozott problémát.

Új üdítőitalgyártó kapacitás nem létesült, a műszaki fejlesztés mérsékelt. 
A Békés megyei Üdítőitalipari Vállalatnál korszerű vízkezelő rendszert, zárógépet 
és címkézőt helyeztek üzembe, áttértek az izoszörp felhasználására és bővítették 
a hűtőkapacitást is.

A Nyírkémia Vállalat fényvédő, szitanyomásos, formatervezett 0,25 1-es 
palackok bevezetésével fejlesztette termékei csomagolási színonalát.

Gyártmányfejlesztése során a FÁJIV hazai alapanyagú választékbővítő, ill. 
új termékeket (Kristály málna, diétás Kristály keserű, Kristály bori) hozott 
forgalomba, a Békés megyei üditőitalipari Vállalat import alapanyaghátterű, jó 
minőségű Schweppes-termékcsaládot (Ginger ale, Bitter lemon, Golden orange, 
Indian tonik water) vezetett be.

Az üzemi minőségellenőrzés feltételei javultak, hatékonysága azonban nem 
kellő szintű.

A minőség biztosítása és fejlesztése érdekében
— javítani szükséges a belső ellenőrzés tapasztalatainak hasznositását;
— nagyobb figyelmet kell fordítani a késztermék csomagolásjelölés ellen

őrzésére;
— gondot kell fordítani az azonos márkanév alatt forgalmazott üdítőitalok 

egységes és állandó érzékszervi minőségének biztosítására.

MEZŐGAZDASÁGI IPAR

A mezőgazdasági feldolgozó üzemek termékeinek minősége összességében 
változatlan, a vizsgált termékek kifogásolási aránya a bázisévivel megegyezően 
13,1%.

Javult a húskészítmények és a száraztészta minősége. Változatlan a baromfi 
és a konzervipari termékek, valamint az üdítőitalok, romlott a tejipari, a zöldség
gyümölcs (egészségi állapot, méretbeni eltérés) termékek minősége.

A műszaki fejlesztés üteme összességében, az elért eredmények (pl. program- 
vezérlésű felsőpályás súlyosztályozó vonal -  Március 15. Mgtsz Hernád; beomfi- 
feldolgozó vonal és hűtő korszerűsítés — Petőfi Mgtsz Dunavarsány; fürjtojásos 
száraztészta üzem Sadad Mgtsz; új szörpüzem — „Szondi György” Mgtsz Drégely- 
palánk; új tejüzem -  Alföldtej KV Köröstetétlen, Kalocsakörnyéki Agráripari 
Egyesülés — Kalocsa; jégkrémüzem rekonstrukció — Budatej GT; új műszaki 
megoldások alkalmazása — Bácskai Húsipari Közös Vállalat; korszerű virslitöltő
berendezés — Komáromi ÁG) ellenére nem dinamikus.
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Gyártmányfejlesztés során került forgalomba pl. a bővített Bácskai kolbász
család („Bácshús”), a Benta rolád család („Benta völgye” Mgtsz), olcsóbb ár
fekvésű húskrémek (Március 15. Mgtsz), különféle gyümölcsnektárak és gyümölcs
szörpök, fürjtojásos tészták (Sasad Mgtsz), továbbá különböző ízesítésű száraz- 
tészták (Petőfi Mgtsz Gyermely), vaníliás tej (Petőfi Mgtsz Kiskunfélegyháza).

A minőség biztosítása és javítása érdekében változatlanul szükséges:
-  a technológiai színvonal stabilizálása, ill. folyamatos fejlesztése,
— a minőségellenőrzés alapvető személyi és tárgyi feltételeinek biztosítása.

SZÖVETKEZETI IPAR

Az általános fogyasztási és kisipari szövetkezetek termékeinek minősége 
változatlan, a kifogásolási arány 13,0%-ról 14,1 %-ra emelkedett.

Romlott az üdítőitalok (szénsavhiány) és a zöldség-gyümölcs termékek (egész
ségi állapot, alak- és színhiba) minősége. A többi terméké gyakorlatilag a szektor 
átlagához és a bázisévhez közel eső kifogásolási értéket mutat.

A gyártásfejlesztés területén lassú az előrelépés, bár néhány jelentősebb műszaki 
fejlesztésre sor került (pl. feldolgozó és vágóüzem rekonstrukció, hűtőtároló, — 
Győri ÁFÉSZ; indirekt fűtésű alagút szárító — Bács megyei ZÖLDÉRT; Seitz 
típusú üdítőitalgyártó vonal — Csongrád megyei ZÖLDÉRT).

A gyártmányfejlesztés néhány húsipari terméktől eltekintve (pl. Békés megyei 
ZÖLDÉRT) tárgyévben nem volt számottevő.

A minőség biztosítása és javítása érdekében fokozottan szükséges:
— a feldolgozó és a minőségellenőrző tevékenység színvonalának emelései

MAGÁNIPAR

A magántermelők és kisiparosok által előállított és értékesített élelmiszerek 
minősége összességében kismértékben romlott, a kifogásolási arány 18,3%-ról 21,4%- 
ra emelkedett.

E kedvezőtlen tendencián belül romlott a húsipari (összetételi hibák) és a sütő
ipari termékek (tömeg-térfogat és jelöléshiány, savszám), valamint a szikviz 
(szénsavhiány) minősége, ami döntően az előállítás alacsony színvonalára és a 
minőségi előírások ismeretének hiányára, ill. be nem tartására vezethető vissza.



Beszámoló
az Élelmiszervizsgálati Közlemények 

1983. évi XXIX. kötetéről

1983-ban a folyóirat XXIX. kötete jelent meg 4 füzetben 221 oldalon. A folyó
irat hasábjain 21 élelmiszervizsgálattal kapcsolatos közlemény látott napvilágot, 
amelyek közül 16 eredeti közlemény.

A szerzők megoszlása munkahely szerint:
MÉM ellenőrző intézetek ........................................................................ 33,3%
kutató intézetek......................................................................................... 18,2
oktatási intézmények, egyetemek, főiskolák ........................................... 30,3
egészségügyi intézmények ........................................................................  9,1
vállalatok ................................................................................................... 9,1

A XXIX. kötet az élelmiszerellenőrzés szervezeti felépítésében végrehajtott, 
1983. január 1-vel életbe lépett változásokat, a korszerűsített szervezetet ismertető 
közleménnyel indult (1).

Az élelmiszerek minőségének alakulását, az ellenőrzések tapasztalatait ismer
tette a széles szakmai közönség részletes tájékoztatását is szolgáló hagyományos 
beszámoló

Két cikk tett kritika tárgyává szabványos vizsgálati módszereket és adott 
nagyszámú kísérleti eredményen alapuló, megfontolt javaslatot a vizsgálati para
méterek változtatására; a vaj zsírmentes szárazanyag-tartalmának (3) és a 
dohánygyártmányok nedvességtartalmának (4) meghatározásával kapcsolatban.

Ugyancsak két közlemény foglalkozott gyors, rutinvizsgálatra alkalmas fiziki 
mérőmódszerekkel: a banán keménységének vizsgálata penetrométerrel (5) és a 
csemegekukorica zsengeségének meghatározása viszkozimetriásan (6).

Ismertettünk a főző- és sütőpróba módosítására tett javaslatot (7), egy enzi
mes analitikai módszert glükóz- és szacharóztartalom meghatározására (8), vala
mint aminosavösszetétel meghatározására szolgáló különböző fehérjehidrolízis 
módszerekkel kapott eredmények összehasonlítását és a tapasztalatok alapján 
kialakított kombinált módszerleírást tartalmazó közleményt (9).

Élelmiszereink élettani szempontból fontos, egyes étrendekben pedig különö
sen jelentős összetevőinek vizsgálatával foglalkozott két közlemény: nyomelem 
tartalom serdülők étrendjében (10) és diétás élelmiszerek ásványi anyag tar
talma (11).

Mikrobiológiai vonatkozású két közlemény: egyik egy bőséges irodalmi utalá
sokkal ellátott összeállítás az állati eredetű élelmiszerek mikrobiológiai követel
ményrendszerérői és vizsgálati módszereiről (12), a másik pedig a fehér kenyér 
minőségét befolyásoló tényezőket elemzi (13).

Toxikológiai vizsgálatokról szintén két közlemény ad számot: a tiokarbamát 
szermaradványok gázkromatográfiás meghatározását leíró módszertani cikk (14)
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és a csokoládégyári nyersanyagok, félkész- és késztermékek szennyezettségét fel
mérő tanulmány (15).

Győr-Sopron megyére vonatkozó radioaktív szennyezettségi adatokat ismertet 
egy közlemény (16).

Folytattuk a megkezdett cikksorozatok további tagjainak közlését: az élelmi- 
szeripari kutatások eredményeiről szóló beszámolók ez évben a sütőipar (17) és a 
növényolajipar (18) területéről; a diétás rost meghatározása zöldségfélékben (19), 
a citotoxikus hatású gombafajok közül a redős papsapkagomba és a fenyő tőke
gomba toxikokémiai tulajdonságai (20) és a „Számítógépes élelmiszervizsgálat és 
minőségellenőrzés” sorozat befejező közleménye a körvizsgálati adatok értékelésé
ről (21) jelentek meg.

Megemlékeztünk halottainkról, akik közül különösen érzékeny veszteség a lap 
alapítójának és szerkesztőjének, dr. Kottász Józsefnek az elhunyta.

Befejezésül köszönetét mondunk a folyóirat fenntartását biztosító Mezőgazda- 
sági és Élelmezésügyi Minisztériumnak, hogy a folyóirat megjelenését lehetővé 
tette.

Draskovics Imelda
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A Magyar Élelmiszervizsgálati Módszerkönyv helye 
és szerepe a hazai élelmiszerellenőrzésben

M O L N Á R  P Á L
Állategészségügyi és Élelm iszer Ellenőrző Központ

Az élelmiszerellenőrzés alapvető tevékenysége arra irányul, hogy a fogyasztó
hoz vagy felhasználóhoz egészségre káros, illetve minőséghibás termék ne kerül
hessen. Az élelmiszerellenőrzés területén tevékenykedő szakemberek ennek érdeké
ben rendszeresen vizsgálják az üzembe bekerülő nyers- és segédanyagokat, valamint 
a késztermékeket, amit a gyártási körülmények figyelemmel kísérése és a rendsze
res gyártásközi ellenőrzés egészít ki. Az ellenőrzési munka hatékonyságát — sok 
más fontos tényező mellett — elsősorban az alkalmazott vizsgálati inódszrek pon
tossága és reprodukálhatósága határozza meg.

Az élelmiszervizsgálat az analitika egyik legbonyolultabb ága. A sokrétű 
okok közül kiemelendő a legtöbb élelmiszerre jellemző inhomogenitás, a biológiai 
jellegből adódó időbeni változékonyság és a nagyfokú összetettség. Különösen az 
utóbbi tényező okoz itt sok nehézséget a tiszta vegyületek (pl. gyógyszerek) vizs
gálatával szemben. Kiemelendő az élelmiszervizsgálati módszerek sokfélesége is 
(érzékszervi, kémiai, fizikai, fizikai-kémiai, biológiai, mikrobiológiai és radiológiai), 
ami mutatja az egységes Magyar Élelmiszervizsgálati Módszerkönyv elkészítésével 
és gondozásával kapcsolatos feladat méreteit, sokrétűségét. A fejlett élelmiszer
vizsgálati gyakorlattal rendelkező országok és nemzetközi szervezetek által már 
évekkel ezelőtt összeállított módszergyűjtemények közül kiemelendő a Schweizer
isches Lebensmittelbuch (Svájci Élelmiszerkönyv), az amerikai Food and Drug 
Administration gondozásában levő Methods of Analysis of AOAC (AOAC-Módsze- 
rek), a nyugatnémet Amtliche Sammlung von Untersuchungsverfahren nach 
§ 35 LMBG (Vizsgálati Eljárások Hivatalos Gyűjteménye az Élelmiszertörvény 35. 
§-a szerint), a FAO/WHO CCMAS, valamint más nemzetközi szervezetek (ISO, 
ICUMSA, IFU stb.) különböző élelmiszervizsgálati módszergyűjteményei. Az ezen 
a területen észlelhető nemzetközi aktivitás egyben jelzi a téma különös időszerű
ségét. A felsorolt módszergyűjtemények — bár mintaként jól hasznosíthatók — 
nem ültethetők át közvetlenül a hazai gyakorlatba, mert sokszor — főleg az eltérő 
műszerezettség miatt — csak egyedi alkalmazásuk jöhet számitásba.

A magyar élelmiszervizsgáló laboratóriumok hivatalos vizsgálataikat jelenleg 
általában a vonatkozó állami szabványokban rögzített módszerekkel végzik. Ennek 
megfelelően 1981-ben több mint 500 módszerszabvány volt érvényben, melyek 
száma azóta lényegesen nem változott. Ezek a módszerek többségükben jól hasz
nálhatók és az első időszakban a Magyar Élelmiszervizsgálati Módszerkönyv gerin
cét fogják képezni. A módszer szabványosításban elért figyelemreméltó eredmények 
ellenére már eddig is különböző nehézségek és akadályok mutatkoztak a rendelke
zésre álló módszerek közkinccsé tételét illetően. Jelenleg ugyanis csak olyan mód
szereket szabványosítanak, amelyek már átlagos laboratóriumi felszereléssel elvé
gezhetők. Azon túlmenően, hogy az „átlagos laboratóriumi felszerelés” igen tág 
tartományt jelent, a nemzetközi tendenciával ellentétben éppen a legkorszerűbb
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műszerekkel és kiemelkedő pontossággal végezhető módszerek vannak kizárva a 
hivatalos döntő vizsgálatok közül. Ma már az is általánosan elfogadott, hogy szab
ványosításra kizárólag körvizsgálattal kipróbált és a statisztikai mérőszámokat 
(„ismételhetőség” és „összehasonlíthatóság”) tartalmazó élelmiszervizsgálati 
módszerek kerülhetnek. Ezt a követelményt a jelenleg szabványosított módszerek 
-  egyes kivételektől eltekintve -  nem elégítik ki. A módszer hibájára vonatkozóan 
a párhuzamos vizsgálatok eredménye közötti legnagyobb megengedett eltérés 
megadása az általános gyakorlat. Viszonylag ritkán tartalmaznak a módszerszab
ványok alternatív módszereket és így a tájékoztató gyorsmódszerek terjesztése a 
szakfolyóiratokra marad. Különböző hátrányokkal jár az is, hogy a hazai módszer
szabványosítás lényegében iparág- és termékcentrikus. Ebből eredően azonos 
paraméterek meghatározására más-más termékekben sokszor indokolatlanul eltérő 
módszereket szabványosítanak. A jelenlegi helyzetet jól jellemzi, hogy pl. a nedves
ség- vagy szárazanyag-tartalom meghatározására a magyar élelmiszervizsgálati 
szabványok hozzávetőlegesen 45 többé-kevésbé eltérő szárításos módszerleírást 
tartalmaznak. A hamutartalom meghatározására 23, a Kjeldahl-féle N-meghatá- 
rozásra 9 különböző módszer szerepel a szabványokban. A különbségek legtöbbször 
hőmérséklet- és időparaméterek eltérései, de sok esetben különböző vegyszereket, 
más-más felszerelést és műszerbeállítást is jelenthetnek. Ezek a nem mindig indo
kolható eltérések főként a hatósági élelmiszervizsgáló laboratóriumokban nehezítik 
a munkaszervezést, ahol különböző termékeket egymás mellett ugyanazon para
méterre vizsgálnak.

A nemzetközi tendenciát és a hazai helyzetet alapul véve a MÉM Állategészség
ügyi és Élelmiszerhigiéniai Főosztálya az Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző 
Központ egyik jogelődjének, a MÉM ÉVK-nak megbízást adott a Magyar Élelmi
szervizsgálati Módszerkönyv szerkesztésére. Az előkészítő munkák során elsősorban 
az 1975 óta végzett módszerfelülvizsgáló körvizsgálatok eredményeire támaszkod
hattunk, amelyekről többek között az ÉVIKE-ben és különböző előadásokon 
számoltunk be. A megbízás nyomán éves módszerfelülvizsgáló körvizsgálati prog
ramokat dolgoztunk ki, amelyekben a hatósági élelmiszervizsgáló intézményeken 
kívül az iparági és vállalati minőségellenőrző laboratóriumok is részt vettek. Az 
eredmények egy része természetesen az utóbbi években már a módszerszabványo
sítás terén is hasznosult. A felülvizsgálat eredményeképpen ma már figyelemre 
méltó módszergyűjtemény áll rendelkezésünkre, amelyben a fontos statisztikai 
mérőszámok: ismételhetőség (r) és összehasonlíthatóság (R) megfelelő helyet 
kapott.

Feltehetően az ország különböző kutató intézményeiben, egyetemein, főisko
láin, iparági és vállalati laboratóriumaiban szintén több kidolgozott módszer vár 
ilyen irányú hasznosításra. A szerkesztési munkák előkészületei már a MÉM ÉVK 
idejében előrehaladott állapotban voltak és az átszervezés után tovább folytatód
tak; jelenleg olyan stádiumban vannak, hogy egyes részletei már a szakmai közvéle
mény elé tárhatók.

— A Módszerkönyv előreláthatóan 16 kötetből fog állni a következő szerkezeti 
felépítés szerint:
I. Általános Élelmiszervizsgálati Módszerek 
1/1 Érzékszervi vizsgálati módszerek 
1/2 Fizikai, kémiai és fizikai — kémiai vizsgálati módszerek 
1/3 Vegyi szennyezettség vizsgálati módszerek 
1/4 Mikrobiológiai vizsgálati módszerek 

AJ Állati eredetű termékek 
B) Növényi eredetű termékek 

1/5 Radiológiai vizsgálati módszerek

26



1/6 Élelmiszer-csomagolóanyagok vizsgálati módszerei 
1/7 Műszerek beállítása, vegyszerek tisztítása, standard oldatok, reagen

sek készítése, körvizsgálatok tervezése és értékelése, táblázatok 
II. Speciális Élelmiszervizsgálati módszerek 
II/l Baromfi-termékek, hús és hústermékek 
11/2 Tej és tejtermékek
11/3 Gabona- és sütőipari termékek, száraztészta 
11/4 Cukor- és édesipari termékek, méz 
11/5 Tartósított termékek, zöldség-gyümölcs 
11/6 Zsírok és olajok
11/7 Bor-, sör-, szesz- és likőripari termékek, üdítőitalok 
11/8 Dohányipari termékek, kávé, tea, fűszerek, egyéb élvezeti szerek 
11/9 Ivóvíz

Valamennyi kötet gyűrűskönyv formájában bővíthető kivitelben, cserélhető 
lapokkal készül. A kötetek a tervek szerint akkor jelennek meg először, amikor 
becsült terjedelmük legalább fele elkészül és azután évenként folyamatosan bővül. 
Valamennyi kötet megjelenését 1990-ig tervezzük.

— A módszerek színvonala, műszer- és vegyszerigénye, összetettsége, idő
igénye, pontossága és reprodukálhatósága igen különböző. A nemzetközi és hazai 
gyakorlatot figyelembe véve a módszerek kategorizálására a következő elképzelést 
alakítottuk ki:

I. Referencia- vagy döntő módszer
Ebbe a kategóriába azok a módszerek kerülhetnek, amelyek mentesek a szisz- 

tematikus hibától és a sikeres körvizsgálattal bizonyított ismételhetőség és össze
hasonlíthatóság lényegesen kisebb mint az alternatív módszereké, vagy — össze
hasonlítási alap hiányában -  az alkalmazási tartomány középértékének legfeljebb 
10%-a. Célszerű egy jellemző vizsgálatára csak egy referencia vagy döntő módszer 
megjelölése.

II. Alternatív módszer
Az alternatív módszerek szintén mentesek a szisztematikus hibától, de a sike

res körvizsgálattal bizonyított ismételhetőség és összehasonlíthatóság szignifikán
san nagyobb mint az elfogadott referencia vagy döntő módszeré. Egy-egy jellemző 
vizsgálatára több alternatív módszer kerülhet a Módszerkönyvbe.

III. Kísérleti módszer
Bizonyos esetekben célszerű az egy laboratóriumban kidolgozott, későbbi alter

natív vagy esetleg referencia módszerek előzetes felvétele a módszergyűjteménybe. 
Azok a módszerek is ide sorolandók, amelyek az előterjesztés időpontjában csak 
1 — 2 hazat laboratóriumban végezhetők el.

IV. Tájékoztató módszer
A tájékoztató módszereknek — nem szükségszerűen — lehet szisztematikus 

hibájuk, melyek mértékét és a referencia módszertől való eltérés nagyságát a mód
szerleírásnak tartalmaznia kell. A körvizsgálattal való ellenőrzés nem feltétel.

— A referencia- vagy döntő és az alternatív módszerek körvizsgálattal való 
ellenőrzése — a fentiekből következően — alaptétel. A körvizsgálati jelentés ad 
felvilágosítást a módszer statisztikai jellemzőiről és a véleményekről, amely alapján 
az elfogadás és a kategóriákba való besorolás elvégezhető. Az elfogadott ismétel
hetőség és összehasonlíthatóság — a módszer statisztikus jellemzésén túlmenően — 
az ellenőrzési gyakorlat során is fontos szerephez jut a kifogásolás megítélésében.
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-  Az általános részben elsősorban a nem termékspecifikus vagy különböző 
termékcsoportokra alkalmazható módszereket kívánjuk elhelyezni. Ezeken túl
menően a közismert és általánosan használt módszerek elvének leírására (pl. ned
vesség-, zsír- és fehérjetartalom meghatározása) ezekben a kötetekben kerül sor. 
így az ezekre való hivatkozás a termékspecifikus kötetekben — kiegészítve a szük
séges hiányzó utalásokkal és adatokkal (pl. mintaelőkészítés, hőmérséklet, idő) -  
több esetben elegendőnek látszik. Törekednünk kell arra is, hogy egy-egy vizsgá
landó tulajdonság valamennyi közismert és alkalmazásra „érett” módszerét tartal
mazzák az egyes lapok.

— Különösen a termékspecifikus kötetekbe kerülő módszerek egységes szer
kezetére kell ügyelnünk, amelyre — a vonatkozó KOST előírásokat is figyelembe 
véve — a következő javaslatot vettük alapul:

Főcím, amely a termékcsoportot és a vizsgálati jellemzőt adja meg (pl. Tartó
sított élelmiszerek nyersrosttartalmának meghatározása).

A módszer elnevezése és kategóriája 
(pl. Savas módszer— alternatív módszer)

1. A módszer elve
2. Vegyszerek
3. Eszközök
4. Mintaelőkészítés
5. A vizsgálat végrehajtása
6. Az eredmények kiszámítása
7. Ismételhetőség, összehasonlíthatóság
8. Megjegyzés
9. Forrásmunkák

9.1 A módszer előterjesztője
9.2 Körvizsgálati résztvevők
9.3 A jóváhagyás időpontja
10. Irodalom

Egy vizsgálati jellemzőhöz — az előbbiek szerint -  több módszer is rendelhető, 
melynek leírása külön-külön a fenti szerkezet figyelembevételével történik. A ter
mékeket, termékcsoportokat és módszereket egységes számkóddal különböztetjük 
meg.

A Módszerkönyv összeállítása, szerkesztése és gondozása hosszútávú nagy 
feladat, amely a kutatóintézetek, egyetemek, főiskolák, a hatósági és ipari élelmi
szerellenőrző szervezetek, valamint a szabványosítási szakbizottságok aktív közre
működése nélkül nem valósítható meg. A kollektív munka vonatkozik mind a mód
szerfejlesztés összehangolására és a meglevő módszerek összegyűjtésére, mind az 
alkalmazási tapasztalatok elemzésére és hasznosítására. Az elmúlt években végzett 
kutatások eredményeképpen a kutatási jelentések egy jelentős részében sok élelmi
szervizsgálati módszer vár hasznosításra, gyakorlati kipróbálásra és közzétételre. 
Ennek megfelelően a Módszerkönyv összeállítására és szerkesztésére a „nyitottság” 
lesz a jellemző. Ez azt jelenti, hogy élelmiszervizsgálati módszert a megadott szerke
zeti felépítéssel az Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző Központnak bármely 
intézmény, vállalat vagy üzem benyújthat. A módszerleíráshoz csatolandó az 
elvégzett körvizsgálatról szóló jelentés (lásd táblázat), amely legalább 32 párhuza
mos körvizsgálati adatot tartalmazzon. A körvizsgálati adatok értékeléséhez az 
ÁÉEK a továbbiakban is minden segítséget megad. A módszerleírás természetesen 
körvizsgálati jelentés nélkül is benyújtható, melynek körvizsgálati kipróbálására 
— amennyiben lehetséges — a körvizsgálati programtervnek megfelelően később 
kerül sor.
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érzékszervi körvizsgálatról
Jelentés élelmiszeranalitikai 

toxikológiai 
mikrobiológiai

Módszer neve és forrás:
(végleges mellékelve)
Körvizsgálatot vezető laboratórium:
A körvizsgálat időtartama:
Körvizsgálati adatok (transzformálási eljárás:

Kieső értékek* száma: Kieső laboratóriumok** Kieső minták***
száma: száma:

Ismételhetőség (r): Összehasonlíthatóság (R):

Javaslat a módszer és a körvizsgálati eredmények elfogadására észrevétel nélkül) 
a következő észrevétellel

,1 9 ...........................................  ............................................
aláírás
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Az ÉVI KE fennállása óta az élelmiszervizsgálati módszerek fóruma. Ezzel a 
közleménnyel tájékoztatást kívántunk adni a Módszerkönyv eddigi előkészületeiről 
és a következő időszak feladatairól. Az ÉVI KE e számától kezdődően -  az AOAC 
kiadványához hasonlóan -  egy olyan sorozat indítását is tervbe vettük, amelyben 
egyrészt rendszeresen beszámolunk a körvizsgálatok eredményeiről, másrészt a 
jellemzőre vonatkozó módszerek pontos leírását közöljük. A módszerlapok egy 
részének előzetes közreadásával kívánunk széles körű nyilvánosságot biztosítani 
a készülő Magyar Élelmiszervizsgálati Módszerkönyvnek.

MÓDSZERLAP

Hús- és húskészítmények szárazanyagtartalom-meghatározása

I. Döntő módszer
1. A módszer elve

A mintát vegytiszta kvarchomokkal atmoszférikus körülmények között 
szárítószekrényben 105 + 1 °C hőmérsékleten tömegállandóságig szárítjuk, 
mérjük.

2. Szükséges vegyszerek
Vegytiszta kvarchomok (szemcseméret 100 — 400 mikrométer) Etilalkohol
96 tf %-os

3. Szükséges eszközök
A szokásos laboratóriumi felszerelésen kívül:
— húsdaráló (4 mm lyukbőségű tárcsával), vagy egyéb más típusú aprító 

berendezés
— laboratóriumi szárítószekrény
— porcelán párolócsésze (lapos 8 cm átmérőjű)
— exszikkátor

4. A minta előkészítése a vizsgálathoz
A mintát húsdarálón kétszer átdaráljuk, vagy egyéb aprító berendezésen 
finomra aprítjuk. A vizsgálatot lehetőség szerint haladéktalanul meg kell 
kezdeni.

5. A vizsgálat végrehajtása
5.1. A szárító edény előkészítése:

A tiszta, száraz porcelán bepárolócsészébe kb. 10 g vegytiszta kvarc
homokot mérünk be és belehelyezzük az üvegbotot. Ezután szárítószek
rényben 105 ±1 °C-on kb. 1 órát szárítjuk, majd exszikkátorban lehűlni 
hagyjuk és a porcelán párolócsésze, a homok és az üvegbot együttes töme
gét analitikai mérlegen mg pontossággal lemérjük.

5.2. A minta bemérése:
A homogén mintából az előre előszárított porcelán pároló csészébe kb. 5 g 
anyagot 0,01 g pontossággal bemérünk.

5.3. Meghatározás:
Az 5.2. szakasz szerint bemért mintához hozzáadunk kb. 5 cm3 etilalkoholt 
és az üvegbot segítségével óvatosan összekeverjük a mintát a homokkal 
és az etilalkohollal, lehetőleg minél nagyobb felületen szétkenve azt.
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Gondosan ügyelni kell arra, hogy a keverés közben homokszem ki ne 
pattanjon a porcelán párolócsészéből. Ezután a porcelán párolócsészét az 
üvegbottal együtt vízfürdőre helyezzük kb. fél óra időtartamra, amíg 
az alkohol elpárolog, majd 105 + 1 °C hőmérsékletű szárítószekrénybe 
helyezzük és 3 órán át szárítjuk.
A szárítás után a porcelán párolócsészét exszikkátorba helyezzük és hagy
juk lehűlni szobahőmérsékletre, majd tömegét analitikai mérlegen mg 
pontossággal visszamérjük. Visszamérés után a porcelán párolócsészét 
az üvegbottal együtt visszahelyezzük a szárítószekrénybe és ismét kb. 
20-30  percig szárítjuk. A szárítás után a porcelán párolócsészét ismét 
exszikkátorban lehűlni hagyjuk, majd tömegét az előzőekben leírtak 
szerint visszamérjük.
Az ismételt szárítást és visszamérést mindaddig folytatjuk, amíg a két 
egymás utáni tömegmérés között az eltérés nagyobb mint egy mg.

6. Az eredmény kiszámítása
A vizsgálati minta homokkal együttes szárításával nyert, tömegszázalékban 
kifejezett szárazanyag-tartalmát (Sz) a következő képlet segítségével számít
juk ki:

0 (C-A)-IOO
Sz = -------------—

B - A
ahol
A = a 105 + 1 °C hőmérsékleten kiszárított porcelán párolócsésze és tartozé

kainak (homok + üvegbot) visszamért tömege g-ban.
В = a porcelán párolócsésze és tartozékai, valamint a meghatározáshoz 

bemért minta szárítás előtti együttes tömege g-ban.
C = a porcelán párolócsésze és tartozékai, valamint a bemért minta szárítás 

utáni maradékának együttes tömege g-ban.
A vizsgálat eredménye két párhuzamos meghatározás eredményének számtani 
középértéke.
A vizsgálat eredményét két tizedesjegy pontossággal adjuk meg.

7. A mérés pontossága
A módszer ismételhetősége: 0,5
A mószer összehasonlíthatósága: 1,0

8. Megjegyzés

9. Forrásmunkák
9.1. A módszer előterjesztője: Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző 

Központ Központi Laboratórium
9.2. Körvizsgálati résztvevők: Baranya, Bács-Kiskún, Békés, Csongrád, Fejér, 

Győr, Hajdú-Bihar, Komárom, Nógrád, Somogy, Szabolcs-Szatmár, 
Szolnok és Zala megyei, valamint Fővárosi Állategészségügyi és Élelmiszer 
Ellenőrző Állomás.

9.3. A jóváhagyás időpontja: 1984. június 11.

10. Irodalom
MSZ 5874/4 -  80 2. p.
ISO 1442-1973.
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РОЛЬ И ЗНАЧЕНИЕ ВЕНГЕРСКОГО МЕТОДИЧЕСКОГО СБОРНИКА 
АНАЛИЗОВ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ В ОТЕЧЕСТВЕННОМ КОНТРОЛЕ 

ПРОДУКТОВ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ
П. Мольнар

Автор информирует о разрабатываемом венгерском методическом сбор
нике анализов пищевых продуктов.

Общая и специфичная для продуктов части сборника в различных раз
делах содержат, объединенные в четыре категории референтныйили арбитраж
ный, альтернативный, исследовательский и информационный методы, харак
терный и применяемый для испытания набор анализов.

Основное условие референтного или' арбитражного и также альтер
нативного методов — контроль с помощью круговых испытаний. В журнале 
«ЕВИКЕ» будет систематически дана информация о методах, включенных в 
сборник и также о результатах круговых испытаний.

THE PLACE AND ROLE OF THE HUNGARIAN BOOK OF FOOD 
EXAMINATION METHODS IN THE HUNGARIAN FOOD CONTROL

P. Molnár

The author gives information on the Hungarian Book of Examination Methods 
which is in preparation. The general and the product specific parts of the different 
chapters contain the collection of the methods used for the examination of each 
property classified into four classes (reference or deciding, alternative, tentative 
and informatory methods). The control of the reference or deciding and alternative 
methods by collaborative study is a basic condition. The periodical „Élelmiszer
vizsgálati Közlemények” gives permanent information on the method collections 
put into the Book of Methods and on the results of the collaborative studies.

STELLUNG UND ROLLE DER UNGARISCHEN METHODENSAMMLUNG 
FÜR LEBENSMITTELUNTERSUCHUNG IM RAHMEN UNGARISCHEN 

LEBENSMITTELKONTROLLE
P. Molnár

Verfasser gibt eine Information über die sich in Vorbereitung befindende 
Ungarische Methodensammlung für Lebensmitteluntersuchung. Der allegemeine 
und erzeugnisspezifischer Teil beinhalten in den verschiedenen Abschnitten die den 
vier Kategorien (Referenz-, Alternativ-, Versuchs- und Schnellmethode) zugeord
neten Prüfverfahren für die Untersuchung je eines Merkmals. Die Überprüfung 
der Referenz- und Alternativmethoden mittels Ringversuche ist eine Grundvor
aussetzung. Diese Fachzeitschrift veröffentlicht künftig regelmässig die Methoden
blätter und die Ergebnisse der durchgeführten Ringversuche.



Élelmiszeripari kutatások eredményei IV

A cukorrépa ipari feldolgozásával kapcsolatos kutatások 
gyakorlati eredményei

S Z A B Ó  S. A N D R Á S  é s  S Z Ó R Á D  L Á S Z L Ó  
Mezőgazdasági és Élelmezésügyi M inisztérium , S zakoktatási és K u ta tási Főosztály 

Érkezett: 1983. április 12.

Az élelmiszeripari kutatások gyakorlati hasznosításra átadott, ill. átadható 
fontosabb eredményeit ismertető cikksorozatunk I. részében (1) а К —11 jelű, 
„Az élelmiszerek választékának bővítése, feldolgozásuk és tartósításuk új irányai” 
c. kutatási célprogram keretében, II. részében (2) a sütőipari, III. részében (3) 
a növényolajipari K + F terén elért eredményeket mutattuk be.

Jelen közleményünkben a cukoripari kutatások lényegesebb eredményeiről 
számolunk be. Az V. ötéves tervidőszakban „A cukorrépa nemesítése, természtése 
és feldolgozása” c. tárcaszintű kutatási célprogramnak a Cukortermelési Kutató 
Intézet (CKI) volt a programvezető intézete. Az alábbi tájékoztatás a gyakorlat 
számára már átadott vagy átadásra közvetlenül javasolható fontosabb kutatási 
eredményeket ismerteti.

A hazai cukorgyártás műszaki-technológiai színvonala jelentős mértékben 
fejlődött az elmúlt ötéves tervidőszakban. Növekedett a feldolgozó kapacitás, kor
szerűsödött a technológia, csökkent a veszteség és az energia-felhasználás, kiterjedt 
az automatizálás és mindezek nyomán erősödött a cukorgyárak gazdasági pozíciója. 
Ezekben az eredményekben részes a cukoripari kutatás is, hiszen az elmúlt terv
időszakban számos kutatási eredmény született és került bevezetésre. A kutató
munkára alapvetően jellemző volt a gyárakkal való szoros kapcsolat, ami megnyil
vánult mind a kutatásban, mind a gyakorlati alkalmazásban. Az alábbiakban a 
technológiához, az energia-gazdálkodáshoz, valamint a technológiai folyamatok 
szabályozásához kapcsolódó jelentősebb kutatási eredmények kerülnek összege
zésre.

Technológia

A technológiai kutatások célja a cukorveszteségek csökkentése s a cukorminő
ség javítása volt. Eljárást dolgoztak ki a leveli alkalitásának stabilizálására a nyers
gyári műveletek optimalizálása céljából, korszerűsítették a lélágyítás műveletét és 
fejlesztették a fertőtlenítő módszereket; a cukoroldali technológiában eljárást 
dolgoztak ki a sűrű cukoroldatok színtelenítésére.

A híglé alkalitásának csökkenése a bepárlás folyamán jelentős technológiai 
nehézségeket okoz. Ilyenek pl. a cukorbomlás vagy a bepárlótestek korróziója. 
A káros folyamatok mérséklésére — a Szolnoki Cukorgyárral közösen — eljárást 
dolgoztak ki a híglé ammóniatartalmának csökkentésére.Az eljárás várhatóan 
jelentős gazdasági eredményt hoz, bevezetése két cukorgyárban megtörtént.

Nemzetközi viszonylatban is figyelemre méltó eredményt értek el a híglé- 
lágyítási folyamat korszerűsítésében, kidolgozták és bevezették a zöldszörpös 
regenerálás nagyüzemi módszerét. A gyakorlati kívánalmakhoz igazodva elkészí
tették a higlélágyító berendezés és technológia műszaki dokumentációját. Ezáltal 
lehetőség nyílik a meglevő, hagyományos technológiát alkalmazó berendezések át-

6 * 33



alakítására, az eljárás külföldi elterjesztésére. A tervidőszakban az eljárási szaba
dalmat Ausztriában, Belgiumban, Franciaországban és Lengyelországban értéke
sítették. Ehhez kapcsolódóan elvégezték az adaptáláshoz szükséges laboratóriumi 
és nagyüzemi kísérleteket. Az 1979/1980. évi kampánnyal bezárólag a hazai 3 
berendezés mellett tőkés országokban 14, KOST államokban 3 híglélágyító épült.

Elkészítették a Szolnoki Cukorgyár lágyítójának automatizálásához szükséges 
technológiai terveket. Az automatizált berendezés 1981-ben már üzemelt. Az eljá
rás jelentős gőzmegtakarítást eredményez, további előny, hogy — ellentétben más 
eljárásokkal — szennyvizet egyáltalán nem termel. A beruházás megtérülési ideje 
mindössze 2 — 3 év.

A répa extrakciója során a mikroorganizmusok jelentős cukorveszteséget 
okozhatnak, ami a feldolgozás további folyamatában is nehézséget okoz. A káros 
hatások mérséklésére eljárásokat dolgoztak ki á répa megelőző fertőtlenítésére és a 
lényerő berendezés fertőtlenítésére. Automatizálták a formalin adagolását és új 
analitikai módszereket dolgoztak ki a gyártási folyamat mikrobiológiai ellenőrzésé
re. Az eljárásokat a cukorgyárak bevezették és eredményesen alkalmazzák.

A vizsgálatok során megállapították, hogy a nyerslé csíraszáma több gyárban 
még megfelelő fertőtlenítés esetén is meghaladja a megengedhető mértéket. Ennek 
oka a nem kielégítő répamosás, aminek következtében a nyerslevet az édesszeletre, 
ill. a répára tapadó szennyes víz fertőzi. Ez a fertőzés veszteséget okoz az egyes 
gyárakban túlméretezett nyerslétartályban, majd az előderítőben is. Védekezni 
ellene a mosóból kiemelt répa tiszta-vizes permetezésével, a szennyes tapadó víz 
lemosásával, valamint a bunkerba kerülő répa permetező fertőtlenítésével lehet.

Cukoroldatok kristályosítás előtti tisztítására, színtelenítésére hazai körülmé
nyekre adaptálva kipróbálták a külföldön már alkalmazott meszes-szénsavas eljá
rást. Megállapították, hogy az eljárás a színtelenítő hatást tekintve ugyanolyan, 
viszont lényegesen olcsóbb, mint a hazánkban eddig ismert aktív-szenes és ion
cserés eljárás. Meghatározták a művelet gazdaságilag optimális paramétereit a 
technológiában. A meszes-szénsavas eljárás alkalmazása csökkenti a cukorveszte
séget és az energiafelhasználást is.

Energiagazdálkodás

Az energiafelhasználás csökkentésére irányuló kutatás alapvető célja egy 
korszerű kondenzvíz-rendszer kialakítása volt. A rendszert egészében vagy részle
gesen valamennyi hazai cukorgyár alkalmazza. A rendszer bevezetése lehetővé 
teszi a tápvíz minőségére igényesebb, magas nyomású kazánok megfelelő kémiai 
összetételű, a megengedettnél kisebb cukortartalmú és szennyezettségű tápvízzel 
történő folyamatos ellátását, külön kazánházi vízelőkészítő- és kezelő-rendszer 
üzemeltetése nélkül. Biztosítja a kondenzvizek fokozatonkénti és halmozott gyűj
tését, a vizek hőtartalmának további kihasználását hőcserélőkben nyers, ill. elő
derített levek melegítésére.

A melegítőkben lehűlt kondenzvíz egy része megfelelő mértékű savanyítás 
után tovább hasznosítható diffúziós hajtóvizként. A kondenzvizek hőjének ezen 
jobb kihasználásával a korábbiakhoz viszonyítva átlagosan 3,5 kg/100 kg répa 
gőzzel csökkenthető a melegítésre fordított gőzmennyiség. Ez egy átlagos nagyságú 
— egy kampányban 300 ezer t répát feldolgozó — cukorgyártás esetében,éves 
viszonylatban 10500 t gőz megtakarítását eredményezi. 450 Ft/t gőz önköltséggel 
számolva, ennek értéke kb. 5 millió Ft.

A sűrűlé-tárolásos technológia hazai bevezetésére mind az un. lékampányos, 
mind pedig a puffer-jellegű tárolási módra a szükséges berendezések méretezésével 
együtt kidolgozták a gőz- és a technológiai sémát. A puffer-jellegű sűrűlé-tárolási 
technológia már több gyárban bevezetésre került.
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A gőzfelhasználás csökkentése érdekében kutatások folytak korszerű hősémák 
kialakítására és azok adaptálására. Műszaki és gazdasági elemzést végeztek a hulla
dékhő (vákuum-pára és kondenzvizek) kihasználhatóságára. Megállapították a 
szükséges melegítő felületek nagyságát a hulladékhő optimális kihasználása esetén.

A vízgazdálkodás javítása céljából fejlesztették a kondenzátor állomást. Az üj 
rendszer lehetővé teszi a vízfelhasználás csökkentését, és az ejtővíz hőmérséklet
szabályozása következtében javítja a hűtőtavak és a tárolók hatásfokát.

Technológiai folyamatok szabályozása

A kutatómunka általános célja a gyártástechnológia üzemirányítási színvona
lának javítása, a gépészeti és technológiai üzembiztonság fokozása, a kapacitás- 
kihasználás növelése, a munkaerőfelhasználás csökkentése, a munkakörülmények 
javítása volt.

A kutatómunka eredményeként továbbfejlesztették a korábban kidolgozott 
megoldásokat és új rendszereket alakítottak ki. Az adaptációs munkát a gyári szak
emberekkel közösen végezték. A fejlesztés során nagy számban kerültek beépítésre 
a CKI által kidolgozott speciális automata berendezések, amelyeket az ipar részére 
a hatvani és ercsi központi műhelyek sorozatban gyártanak. E műhelyek szakmai 
irányítását és tervellátását a CKI végzi.

Korszerűsítették a szűrőállomások vezérlését. A zagysűrítő szűrők elavult 
elektromechanikus vezérlőberendezéseinek felváltására digitális elektronikus 
vezérlőberendezést konstruáltak, amelyet minden gyár alkalmaz.

A Hatvani cukorgyárral közösen kidolgoztak egy üj, többlépcsős felfrissítéses 
szűrési technológiát, ehhez is kialakították a megfelelő elektronikus vezérlőberen
dezést (az eljárást és vezérlőberendezést 1980-ban már 3 cukorgyár alkalmazta). 
Az elektronikus vezérlőberendezéseket az ipar részére az ercsi központi műhely 
sorozatban gyártja és szállítja.

A cukoroldali termékek tisztaságának mérésére konduktometriás mérés elvén 
működő gyorselemző készüléket konstruáltak. A készülék teljesen automatizált, 
a mérési eredményt digitálisan kijelzi, s így a cukoroldali minták laboratóriumi 
feldolgozását teljesen objektívvé teszi és jelentősen meggyorsítja. A sorozatban 
gyártott készülékekkel (hatvani és ercsi központi műhelyek) minden cukorgyárat 
elláttak, több cukorgyárban két berendezés is használatban van. Segítségükkel a 
cukoroldali munka irányítása nagymértékben javult és gyorsult. A mérési eljárást 
és berendezést több külföldi országban is szabadalmaztatták. A készülék tovább
fejlesztése (közvetlenül számítógéphez csatlakoztatható kivitel) folyamatban van, 
ennek kidolgozása KQST-együttműködésben vállalt feladat.

Részeredményeket értek el az egyik legfontosabb és legbonyolultabb tech
nológiai folyamat, a cukorfőzés automatizálásában. Kifejlesztették az univerzális 
főzésvezérlő automatika kísérleti példányát, amely többparaméteres szabályozást 
végez, cserélhető, ill. választható programjai révén különböző termékek főzésére 
alkalmas s illeszthető az üzemi körülményekhez. A nagyüzemi kipróbálásra 2 gyár
ban 1981-ben került sor.

Összegezés

Az eddig leírtakat összegezve megállapítható, hogy a tervidőszak során a 
cukoripari kutatások területén eredményes munka folyt, a kutatási célprogram 
célkitűzései teljesültek, s a kutatási eredmények jelentős része közvetlen felhasz
nálást nyert a gyakorlatban.
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УСПЕХИ ИССЛЕДОВАНИЙ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 1У. 
ПРАКТИЧЕСКИЕ УСПЕХИ ИССЛЕДОВАНИЙ В ОБЛАСТИ ПРОМЫШ

ЛЕННОЙ ПЕРЕРАБОТКИ САХАРНОЙ СВЕКЛЫ
Ш. А. Сабо и Л. Сорад

В результате анализа исследовательской деятельности, проделанной 
в период пятилетнего плана, можно установить то, что в области исследо
ваний сахарной промышленности была проведена успешная работа, были 
выполнены задачи исследовательской целевой программы и значительная 
часть успехов исследований нашла непосредственное применение на практике.

RESULTS OF FOOD INDUSTRIAL RESEARCH IV.
PRACTICAL RESULTS OF RESEARCH IN THE FIELD OF THE 

INDUSTRIAL PROCESS OF SUGAR BEET
5. A. Szabó and L. Szóród

Analysing the research of the V. five-year plan period it could be established, 
that a succesful work had been done in the field of the sugar industrial research, 
the aims of the research programme had been reached and a significant part of the 
results had been put to use in practice.

FORSCHUNGSERGEBNISSE AUF DEM GEBIET DER 
LEBENSMITTELINDUSTRIE. IV. PRAKTISCHE RESULTATE 
VON FORSCHUNGEN BEZÜGLICH DER INDUSTRIELLEN 

VERARBEITUNG VON ZUCKERRÜBEN
A. S. Szabó und L. Szóród

Bei der Analyse der in der V. Fünfjahrplanperiode durchgeführten Forschungs
aktivität konnte festgestellt werden, dass die Arbeit auf dem Gebiet der Forsch
ungen in der Zuckerindustrie erfolgreich war,die Zielsetzungen des Forschungsziel
programmes erreicht wurden, und ein bedeutender Teil der Forschungsergebnisse 
in der Praxis unmittelbar verwendet wurde.

LES RESULTATS DES RECHERCHES EN INDUSTRIES 
ALIMENTAIRES IV.

LES RESULTATS PRATIQUES DES RECHERCHES SUR LE TRAITEMENT 
DE LA BETTERAVE A SUCRE

A. S. Szabó et L. Szóród

En analysant les recherches réalisées pendant le cinquiéme quinquennat il est 
constatable que le travail était fructueux dans le domaine des recherches dans 
l’industrie sucriére. Le programme de recherche a atteint son but, la plupart des 
résül tats a été utisiée en pratique.
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Centrifugálási idő meghatározása 
oldószer-extrakciós tejpor zsírvizsgálatnál

M O L N Á R  I S T V Á N  
Szabolcs megyei Tejipari V állalat, N yíregyháza 

Érkezett: 1983. március 14.

A tejpor zsírvizsgálatához olyan módszert alkalmaznak, melyben a tejpor 
ammóniás oldatából zsíroldó vegyszerekkel (etilalkohol-dietiléter-petroléter) és 
extrahálással különválasztják az oldószeres és a vizes fázist. Az oldószeres fázist 
-  mely az extraháló edény felső részében helyezkedik el -  alkalmas módon leszí
vatják, vagy dekantálják és az oldószer elpárologtatósa után visszamaradt zsir- 
mennyiséget 100 gramm kiindulási anyagra számolják át. Az oldószeres és a vizes 
fázis szétválasztása az eddigi hazai gyakorlat szerint a gravitációs mező segítségé
vel történt. Az MSZ KGST 734-77 szabvány, valamint az ADMI (3) vizsgálati 
előírás centrifuga használatát megengedi, illetve előírja a két fázis szétválasztására. 
A Tejtermékek Ellenőrző Állomása 1978-ban beszerzett olyan centrifugát, mely 
többek között alkalmas e fenti vizsgálat elvégzésére, ill. a fázisok szétválasztására 
(1). Ezen a FUNKE — GERBER centrifugán be van jelölve a javasolt fordulatszám, 
de a gyári prospektusban és az előbb említett dokumentumokban nincs megadva a 
centrifugálási idő. Ennek a centrifugálási időnek a meghatározása volt a célja 
annak a kísérletsorozatnak, melynek eredményét ez a közlemény tartalmazza.

Egy centrifugát, illetve a vele történő szétválasztási műveletet több tényező 
határoz meg, pl. a relatív centrifugális gyorsulás, az ehhez tartozó centrifugálási 
idő, az alkalmazott hőmérséklet.

Vizsgálat

a,
ak tuális

a, a centrifuga relatív gyorsulása, mint a gravitációs mező többszöröse, 
dimenzió nélküli szám

m
g
a,l caktuális

: gravitációs mező ------
sec2

: az adott centrifugán az adott fordulatszám mellett fellépő centripe-
tális gyorsulás

sec2
2л 1

Г 6)2 Cl) = ---  — = n

ac = г(2лп)2 = 39,48rn2
ca k t v '
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A FUNKE -  GERBER centrifugán a sugár 0,22 m és a fordulatszám a gyárilag 
megadott érték mellett 10 perc-1.

r = 0,22 m

n — 10 perc-1

a
crel

39,48
9,81

0 ,2 2 . 102

ac = 88,44
c r e l  ’

Extrakcióhoz Mojonnier lombikot használtunk, melyet megfelelő lombiktartó 
segítségével lehet a centrifugába helyezni. A vizsgálatokat 88,44 relatív gyorsulással 
végeztük. Az alkalmazott hőmérséklet 22 — 24 °C volt.

A zsírtartalom meghatározását az alábbi módon végeztük:
A tejpor bemérése és oldása az érvényben levő szabvány szerint történt (4). 

Az elv: desztillált vizes diszpergálás után ammóniumhidroxidban történő oldás. 
Az oldott mintát Mojonnier lombikba vittük és a hivatkozott szabványban előírt 
módon etilalkoholt, dietilétert és petrolétert adtunk hozzá. A parafadugóval lezárt 
lombikot többszöri átbuktatás, majd összerázás után centrifugába helyeztük és az
1. ábrán látható készüléken leszívattuk az oldószeres fázist minimális biztonsági 
réteg -  kb. 5 — 6 mm — kivételével. Ezután a szabványban adott módon még egy 
extrakciót végeztünk. Az összegyűjtött oldószeres fázist infralámpa alatt forrás
mentesen csaknem teljesen elpárologtattuk, majd szárítószekrényben a szabvány
ban adott módon sülyállandóságig szárítottuk. A zsírtartalmat 
ségre számítottuk át.

^ ■ mértékegy- 
100£
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T e j p o r  m in t á k b ó l  m é r t  z s ír t a r t a lo m  a d a t o k  

g / 1 0 0  g

7. táblázat

M inta
I. II. I II .

1 2 3 1 2 3 1 2 3

centrifugális idő percben
Sorszám

5 10 15 5 10 15 5 10 15

1 ............................................. 25,47 25,21 25,94 25,84 25,61 25,68 26,36 26,16 26,17

2 ............................................. 25,98 25,83 25,38 25,81 25,52 26,15 26,38 26,39 26,58

3 ............................................. 25,59 25,98 26,29 25,36 25,95 26,10 26,17 26,32 26,53

4 ............................................. 25,88 25,97 26,18 25,95 25,76 26,17 26,35 26,32 26,26

5 ............................................. 25,97 25,66 26,15 25,98 25,94 25,98 26,45 26,30 26,41

6  ............................................. 25,92 25,77 26,20 26,08 25,71 25,78 26,33 26,25 26,25

7 ............................................. 25,90 26,05 25,60 25,92 26,13 26,05 26,24 26,52 26,35

8 ............................................. 26,12 26,18 25,79 25,99 26,26 26,16 26,12 26,60 26,34

9 ............................................. 25,72 26,37 26,02 26,12 26,01 26,00 26,33 26,51 26,33

1 0 ............................................. 26,00 26,02 26,00 26,08 26,16 25,89 26,19 26,41 26,10

n ............................................... 10 10 1 0 1 0 10 10 10 1 0 10

X ................................................................. 25,855 25,904 25,955 25,913 25,905 25,996 26,292 26,378 26,332
s ................................. 0 , 2 0 1 0 0,3167 0,2889 0,2191 0,2473 0,1675 0,1060 0,1353 0,1488
s2 ................................ 0,0404 0,1003 0,0835 0,0480 0,0611 0,0281 0 ,0 1 1 2 0,0183 0 ,0 2 2 1

ln  S2 ........................................ -  3,2089 -2 ,2 9 9 6 -  2,4829 -  3,0366 -2 ,7 9 5 2 -3 ,5 7 2 0 -4 ,4 9 1 8 -  4,0009 -3 ,8 1 2 2



Három különböző gyártásból származó zsíros tejpor mintát vizsgáltunk (I., 
II., III.). Minden mintát három különböző — 5, 10, és 15 perc — nettó centri- 
fugálási időtartammal (1/1, 1/2, stb.) vizsgáltunk. A nettó időtartam azt jelzi, 
hogy a fordulatszám elérésétől számítottuk az időt. Minden mintát minden időérték 
mellett 10 párhuzamos vizsgálattal vizsgáltunk. A cél annak megállapítása, hogy 
az egyes mintákon belül a különböző nettó centrifugálási időkhöz azonos zsír átlag
érték tartozik-e. A nullhipotézis az, hogy az átlagértékek szignifikánsan nem külön
böznek. Ezt a vizsgálatsorozatot így, három különböző mintán elvégezve kapjuk 
a kísérlet eredményét. Az 7. táblázatban a mért alapadatok, a számított átlagértékek, 
a korrigált tapasztalati szórások és négyzeteik, valamint ezek logaritmus naturálisai 
találhatók.

Értékelés

A nullhipotézis vizsgálata egyszempontos varianciaanalízissel történt. Ennek 
előfeltétele az egyes minták normalitása, valamint az összehasonlítandó minták
szórásának azonossága.

Az egyes minták normalitásvizsgálatát Shapiro —Wilk próbával végeztük (2). 
A konstruált statisztika

(Д“лА)‘IV-düJ— L
2  ( X i - x ) 2 

j=l

j
n

X

Wo

= mintaszám
: п-től és /-tői függő szorzótényező
: vizsgálati érték
=  X n - ( j - \ ) - X j

a minta i-edik eleme 
a minta számtani közepe

a statisztika p = 0,05 szignifikancia határhoz tartozó kritikus értéke.
A nullhipotézis — 

teljesül a
hogy a minták eloszlása normális -  az esetben áll fenn, ha 

W>WU reláció
A számított értékek a 2. táblázatban találhatók. Megállapítható, hogy a II/l 

jelű mintától eltekintve valamennyi vizsgálatsorozat kielégíti a normalitásra tett 
nullhipotézist.

A szórások azonosságát az egyes római számmal jelölt mintákon belül Bartlett- 
próbával vizsgáltuk (2).
A konstruált statisztika:

kfo\ 1 kK2 = —  InS2----- ^ I n S f
c L к í = i

к : az összehasonlítandó minták száma; к = 3
л = 10 az egyes minták elemszáma

с = 1 + —----- = 1,0494
3kf0
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N o r m a l i t á s v i z s g á la t  S h a p ir o — W i lk  p r ó b á v a l
2. táblázat

j an j x n - 0 — 1) Xj an j d j x n - 0 - l ) XJ an j d j x n  (7 1) Xj an j dj

1 / 1 1
2
3
4
5

0,5739
0,3291
0,2141
0,1224
0,0399

26,12
26,00
25,98
25,97
25,92

25,47
25,59
25,72
25,88
25,90

0,3730
0,1613
0,0557
0 ,0 1 1 0
0,0008
0,6018

11/1 26,12 
26,08 
26,08 
25,99 
25,98

25,36
25,81
25,84
25,92
25,95

0,4362
0,0889
0,0514
0,0086
0 ,0 0 1 2
0,5863

I I I / l  26,45 
26,38 
26,36 
26,35 
26,33

26,12
26,17
26,19
26,24
26,33

0,1894
0,0691
0,0364
0,0135
0 ,0 0 0 0
0,3081

d j <= xn __Xy p  =  0,05 (szignifikancia-szint)

л OCOO П ОИО-7 Л rvQEl
W =  Q 3 g3 6  =  0 ,996> W ü =  0,842 W  -  0 ’4 3 2 2  -  0,795-= W 0 -  0,842 IV -  0 ’ 1()12  -  0 ,9 4 0 > W 0 -  0,842

1 /2  1
2
3
4
5

0,5739
0,3291
0,2141
0,1224
0,0399

26,37
26,18
26,05
26,02
25,98

25,21
25,66
25,77
25,83
25,97

0,6657
0,1711
0,0599
0,0233
0,0004
0,9204

1 1 /2  26,26 
26,16 
26,13 
26,01 
25,95

25,52
25,61
25,71
25,76
25,94

0,4247
0,1810
0,0899
0,0306
0,0004
0,7266

I I 1 /2  26,60 
26,52 
26,51 
26,41 
26,39

26,16
26,25
26,30
26.32
26.32

0,2525
0,0889
0,0450
0 , 0 1 1 0
0,0028
0,4002

W -  Ő . S  -  0 ,S 3 S > W ,  -  9 , 8 4 9  w  -  " ;“ o 3  -  ° ,9 5 9 ' W » -  0 ' 8 4 2  w  -  “ ;1б48 -  ° ,9 7 2 > W " -  9 , 8 4 9

1/3 1
2
3
4
5

0,5739
0,3291
0,2141
0,1224
0,0399

26,29
26,20
26,18
26,15
26,02

25,38
25,60
25,79
25,94
26,00

0,5222
0,1975
0,0835
0,0257
0,0008
0,8297

11/3 26,17 
26,16 
26,15 
26,10 
26,05

25,68 
25,'78 
25,89 
25,98 
26,00

0,2812
0,1251
0,0557
0,0147
0 , 0 0 2 0
0,4787

I I 1/3 26,58 
26,53 
26,41 
26,35 
26,34

26,10
26,17
26.25
26.26 
26,33

0,2755 
0,1185 
0,0343 
0 ,0 1 1 0  
0,0004 
0,4397

0 6884 0 99Q2 0  1 
W  -  0 ’7 5 1 3  -  0,916 > W 0 -  0,842 W  =  q 2 5 2 6  =  0,907 >  W 0 =  0,842 W  = 0 ’1gQ2 =  0 ,9 7 0 > W U =  0,842



Ю S z ó r á s o k  a z o n o s s á g á n a k  v i z s g á l a t a  B a r t le t t - p r ó b á v a l
3. táblázat

s - = -1(0,0404+0,1003+1003 + 0,0835)

S 2 = 0,0747 In S 2 =  -2 ,5 9 3 8

■ Í r  In S 2j = - 1 ( - 3 ,2 0 8 9 -2 ,2 9 9 6 -2 ,4 8 2 9 )

— Г In S2/ =  -2 ,6 6 3 8  к 1

К 2 =  1,801 <  x2 =  5,991

S 2 =  -1(0,0480 + 0,0611+0,0281)

S 2 =  0,0457 In S 2 =  -  3,0850 

-1 Г  in S 2j =  - l ( - 3 , 0 3 6 6 -2 ,7 9 5 2 -3 ,5 7 2 0 )

- Í r  In S 2, =  -3 ,1 3 4 6  
к 1

К 2 =  1 ,2 7 6 < х 2 =  5,991

S 2 =  -1(0,0112 + 0,0183 + 0,0221)

S 2 =  0,0172 In S 2 =  -4 ,0 6 2 8  

- I r i n  S 2,- =  - 1 ( - 4 ,4 9 1 8 -4 ,0 0 0 9 -3 ,8 1 2 2 )

-j- П п  S 2t =  -4 ,1 0 1 6  
к 1

К 2 =  0 ,998< x2 =  5,991

p  =  0,05 (szignifikanciaszint) 
szabadsági fok — k — 1 = 2

“ 1+l ^ r 1 + 5 ^ 9 - , -o w



1 к
S 2 =  —  2  Sfк i = i
S2j : a mintán belül az egyes időértékekhez tartozó sorozatok korrigált tapasz

talati szórásnégyzetei
szabadsági fok: k —1 = 2  
szignifikanciaszint: p = 0,05 
nullhipotézis: a szórások megegyeznek
A nullhipotézis akkor teljesül, ha fennáll a

/C2< / 2 reláció
A 3. táblázatban találhatók a számítások. Megállapítható, hogy mindhárom 

tejpornál a különböző időértékekhez tartozó minták korrigált tapasztalati szórásai
ból számított statisztikák az adott szignifikanciaszinten nem mondanak ellent a 
nullhipotézisnek.

A várható értékek azonosságának meghatározása a 4. táblázatban található 
egyszempontos variancia-analízissel történt (2). Mivel az előzetes feltételek fennáll
nak, feltesszük kiindulási nullhipotézisünket: az egyes tejpormintákon belül a 
különböző centrifugálási időkhöz tartozó várható értékek azonosak.
Konstruáljuk az alábbi statisztikát:

S%.
S \в

C2 _О U -
2  n j(x -x )2 
J = i __

m -  1
m = 3 az idővariációk száma
nj = 10 az egyes kísérletekhez tartozó mintaszám
Xj : az egyes kísérleti időkhöz tartozó mintaátlag
x : az egy tejpormintán belül mindhárom időértékhez tartozó vizsgálati

értékek átlaga, ún. főátlag.
Sj2 : az egyes időértékekhez tartozó minták korrigált tapasztalati szórás

négyzete

N = 2  nj 
j = l

S2, =
j 2 f j S )

N - m

f j  = n j -  1
Szignifikanciaszint: p = 0,05 egyoldali 
Nullhipotézisünk az esetben igaz, ha teljesül az

F-=F0 reláció 
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A  v á r h a t ó  é r t é k e k  a z o n o s s á g á n a k  v i z s g á l a t a  e g y s z e m p o n t o s  v a r ia n c i a - a n a l í z i s s e l
4. táblázatt

nJ XJ s , f j nj Xj S2y f j n i S2j f j

1/1 10 25,855 0,0404 9 1 /2  10 25,904 0,1003 9 1/3 10 25,955 0,0835 9
i l / l  10 25,913 0,0480 9 1 1 /2  10 25,905 0,0611 9 11/3 10 25,996 0,0281 9

III /l  10 26,292 0 ,0 1 1 2 9 1 11 /2  10 26,378 0,0183 9 111/3 10 26,332 0 ,0 2 2 1 9

ríj (X j - X ) 2 - n j  f jS '- j ríj (Xj -X) 2- r i j f jS * j "íj (Xy—X) 2 • ríj f jS * j

II. III.

0,0250 0,3636 1 10 0,0062 0,4320 1 10 0,0176
0 ,0 0 0 0 0,9027 2  10 0,0109 0,5499 2  10 0,0941
0,0250 0,7515 3 10 0,0336 0,2529 3 10 0 ,0 0 0 0
0,0500 2,0178 0,0508 1,2348 0,0370

1 10 
2 10 
3 10

S 2K  =  0,0250 S 2B  =  0,0747 

s '2k ^ s2b
m  s= 3 p = 0,05 (egyoldali) szignifikanciaszint 

x =  25,905

0,1008
0,1647
0,1981
0,4644

S 2K  = 0,0254 S 2B =  0,0457

s2k < sb2

x =  25,938

S 2K  =  0,0185

S 2К

S 2B  =  0,0172

■s2B
F  = 1,076 < F 0 =  3,35 

x =  26,334



A 4. táblázat adataiból láthatjuk, hogy az I. és II. minták esetében S2K kisebb 
mint Sß, ezért a statisztikát nem kell számítani. Al i i .  mintánál teljesül anullhipo- 
tézis fennállásához szükséges reláció.

A nullhipotézis tehát mindhárom kísérletnél fennáll, ezért ajánlható, hogy a 
fentiekben vázolt Rose -  Gottlieb elvű zsírvizsgálat módszernél az oldószeres és a 
vizes fázis elválasztása 5 perc nettó centrifugálási idővel történjék, ami a centrifuga 
felgyorsulását figyelembe véve 7 perc bruttó centrifugálás időnek felel meg.

I RODALOM
(1) B edienungsanleitung F u n k e - Dr. N. G erber GM BH L ebensm itte luntersuchungstechnik  

Berlin —M ünchen. Gyári ism ertető
(2) Balogh — D ukáti — S a lla y : M inőségellenőrzés és m egbízhatóság M űszaki K iadó 1980.
(3) S tandards For Grades of dry  m ilks including  m ethods of analysis 

B U L L E T IN  916 C opyright 1971.
A m erican D ry M ilk In s titu te  Inc. Chicago

(4) MSZ KGST 7 3 4 -7 7

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ВРЕМЕНИ ЦЕНТРИФУГИРОВАНИЯ ПРИ 
ОПРЕДЕЛЕНИИ ЖИРА В СУХОМ МОЛОКЕ МЕТОДОМ ЭКСТРАКЦИИ

РАСТВОРИТЕЛЕМ
И. Мольнар

Автор вариантным анализом исследовал время центрифугирования при 
определении жира в молочном порошке с помощью центрифуги супер-вариа 
фирмы функе-Георбер при заданном числе оборотов. Предварительные у с л о в и я  
расчета были определены пробами Шапиро-Вилк и Барлетт.

Автор установил, что при применении колбы типа Мойонниер, для раз
деления фаз было достаточным 5-ти минутное нетто время центрифугирования, 
т. е. 7-ми минутное брутто время центрифугирования при относительной 
величине ускорения — 88,44.

DETERMINATION OF CENTRIFUGING TIME IN THE EXAMINATION 
OF FAT CONTENT IN MILK POWDER BY SOLVENT EXTRACTION

I. Molnár
The centrifuging time belonging to given r. p. m. values of the Funke-Gerber 

firms’s super-vario centrifuge was examined by one way analysis of variance in 
the determination of fat content in milk powder. The preconditions of the calcula
tion (normality and identity of variance) were examined by Saphiro-Wilk and 
Bartlett tests. It was established, that using Mojonnier flask at 88,44 relative 
acceleration value 5 min net (that is 7 min gross) centrifuging time was sufficient 
to separate the phases.

BESTIMMUNG DER ZENTRIFUGIERUNGSZEIT BEI DER MIT 
LÖSUNGSMITTELEXTRATION DURCHGEFÜHRTEN FETTANALYSE 

VON MILCHPULVER
I. Molnár

Die zu einer gegebenen Drehzahl gehörende Zentrifugierungszeit der Super- 
vario-zentrifuge der Firma Funke-Gerber bei der Bestimmung des Fettgehaltes 
von Milchpulvern wurde vom Autor mittels eindeutiger Varianzanalyse untersucht.
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Die Vorbedingungen der Berechnung wurden durch die Shapiro-Wilk Probe und 
die Bartlett Probe (Normalität und Streuungsidentität) studiert. Es wurde dabei 
festgestellt, dass bei der Verwendung eines Mojonnierkolbens bei einem relativen 
Beschleinigungswert von 88,4 eine fünfminutige netto Zentrifugierungszeit bzw. 
eine siebenminutige brutto Zentrifugierungszeit zur Trennung der Phasen genügend 
ist.

LA DETERMINATION DE LA DURÉE DE CENTRIFUGATION DANS 
L’ANALYSED’EXTRACTION Ä SOLVANT DE LA MATIÉRE GRASSE 

DU LAIT EN POUDRE
I. Molnár

L’auteur a mis ä l’étude avec l’analyse aux variations la durée de centrifuga
tion appartenant á un régime donné d’un super-vario centrifuge FUNKE —GER
BER pendant le dosage de la matiére grasse du Iáit en poudre.

II a examiné les conditions essentielles du calcul par les tests BARTLETT et 
SHAPIRO-WILK (normalité et homogéneité des déviations standards.

II a constaté que 5 minutes comme la durée brut de centrifugation ou plutot 
7 minutes comme la durée nette de centrifugation sont süffisantes pour séparer les 
couches dans le ballon MAJONNIER, si l’acceleration relative est 88,44.
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Kukoricafehérjék in vitro biológiai értéke 
néhány magyar fajtánál

A D E L  E L - K A D Y - L Á S Z T I T Y  R . - H I D V É G I  M . - B É K É S  F . -  
- S I M O N N É  S A R K A D I  L.

B udapesti M űszaki Egyetem  
Biokém iai és Élelm iszertechnológiai Tanszék

Érkezett: 1983. március 14.

A kukorica a második-harmadik helyet foglalja el a világ gabonái között. Egy 
sor országban a kukorica zömét takarmányozásra és ipari célokra használják fel, 
azonban sok fejlődő országban (Afrika, Közép-Amerika) étkezési célú felhasználása 
igen jelentős és így fontos szerepet tölt be a fehérje-ellátásban. így a kukorica
fehérje megfelelő értékelése a fehérjék táplálkozási (takarmányozási) felhasználha
tósága szempontjából érdeklődésre tarthat számot. Különösen vonatkozik ez az 
Egyiptomi Arab Köztársaságra, ahol a kukorica étkezési felhasználása igen jelentős. 
Táplálkozási tényezők mellett nem elhanyagolható az a gazdasági szempont sem, 
hogy az import búza egy része kukoricával váltható ki.

A szemes kukorica termésének fehérjetartalma többé-kevésbé széles határok 
között mozoghat. Ezt az újabb vizsgálati adatok is bizonyítják: 9,7-10,7%-os 
( Robbutti és munkatársai 1), 9,8 — 12,1 ( Gerstenkorn és Zwingelberg 2) és 6,0 — 15,0% 
os (Rinding és Jimenez (3) határértékek találhatók.

A magyarországi kukoricák nyolcvan százaléka 8 — 10% közötti fehérjetarta
lommal rendelkezik.

A kukoricaszemben is a többi gabonafélékhez hasonlóan az endoszperm tarta
lékfehérjék alkotják a teljes fehérje mennyiség 70%-át.

A táplálkozástani (takarmányozási) érték elbírálása szempontjából természe
tesen a fehérjék mellett egyes egyéb komponensek mennyisége is fontos lehet.

A kukoricaszemek számottevő mennyiségű lipidet is tartalmaznak, amely első
sorban a csírában lokalizálódik. A kukoricaszemben az olaj változó mennyiségben 
fordul elő. Trifunovic és munkatársai (4) beltenyésztett normál vonalak szemter
mésének olajtartalmát átlag 6,14%-nak találták. A legkisebb olajtartalom 2,7%, 
a legnagyobb 12,5% volt, még nagyobb variabilitásról tudósít Weber és Alexander 
(5). Martinello és munkatársai (6) kísérleteiben szereplő vonalak szemtermésének 
átlagos olajtartalma viszonylag alacsony, 4,55%.

A kukorica hamutartalma és annak összetétele általában közel áll a többi 
gabonafélékhez. így a fő összetevők a kálium, foszfor, magnézium, kalcium.

Garda és munkatársai (7) az USA kukoricák mikroelem-tartalmát vizsgálták 
és az alábbi értékeket adták meg: Zn (19,0-27.0), Pb (0,2-0,3), Mn (4,0-7,5), 
Cu (1,5-2,0) és Cr (0,02-0,15) mg/kg.

A foszfor a kukoricaszemekben 0,7 — 0,9%-nyi, a kálium pedig 0,1 —0,5%-nyi 
mennyiségben fordul elő [Keleg és El-Halim (8)].

Mivel az ásványianyag-tartalomra vonatkozó adatok még kiegészítésre szorul
nak ezen írás keretében ezzel kapcsolatos vizsgálati eredményeket is közlünk.

A kukoricafehérjékre, mint általában a többi gabonafehérjékre jellegzetes a 
lizin viszonylag kisebb mennyisége, amit még specifikusan kiegészít az alacsony 
triptofán tartalom.
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Általában esszenciális aniinosavakban a zein a legszegényebb. Kedvezőbb az 
albuminok, globulinok és csírafehérjék összetétele.

A táplálékfehérjék biológiai értékének fogalma arra utal, hogy a különböző 
eredetű fehérjék milyen mértékben alkalmasak arra, hogy belőlük az emberi, vagy 
állati szervezet a számára szükséges aminosavakat hasznosítani tudja.

A kukorica és termékeinek értéke táplálkozási szempontból korlátozott. A mi
nőségi mutató eleinte a kukoricával etetett patkányok növekedése volt [Schulz és 
Thomas (9)]. Később Mitchell egy kevésbé empirikus módszer alapján a teljes 
kukorica biológiai értékét 60 —72%-nak mérte.

Young és munkatársai (70) kimutatták, hogy az opaque —2 kukoricafehérje 
magas tápértékű és összehasonlítható a legtöbb állati eredetű fehérjével. Ha az 
opaque- 2  kukorica 15%-os, vagy nagyobb fehérjetartalmú, akkor teljes értékű 
gyermektápláléknak tekinthető [Mertz (71)].

Noha a mai kukoricafajták nem gazdagok fehérjében, lizin és tripofán tartal
muk sem elégséges, mégis lehetővé válik a különleges kívánalmaknak megfelelő 
összetételű táplálék keverékek kísérleti úton történő előállítása, ill. nagybani gyár
tása [Senti és Schaefer (12)].

Összehasonlítva a kukoricák, jelenlegi vizsgálatok alapján megállapított fehér
jetartalmát korábbi mérésekkel [Paulis (13), Sági ( M)] úgy tűnik, hogy a jelenlegi 
hibridek fehérjeösszetétel szempontjából lényegesen kedvezőbbek.

Vizsgálatok

Hat magyarországi termesztésű kukoricaminta vizsgálatát végeztük el; 
Mv Sc 5S0, Se 33 65 HL, Se 55 33, Krasznodari 82 HL, В 14 és 156.

A fehérjetartalmat a szokásos Kjeldahl-módszerrel (Nx6,25), a zsírtartalmat 
extrakciós eljárással (Besson), a hamutartalmat, illetve nedvességtartalmat pedig 
a szokásos szabvány módszerekkel határoztuk meg [El-Kady és Lásztity (15)J.

Az ásványi komponensek mérését salétromsavas közegben AAS —1 típusú 
(NDK) atomabszorpciós fotométeren végeztük. A foszfort „Contiflo” automatikus 
elemzővel határoztuk meg salétromsavas közegben. Az aminosavanalizátoros vizs
gálathoz sósavas hidrolízist alkalmaztunk. Az aminosav összetételt csehszlovák 
gyártmányú Mikrotechna AAA 881 tipusú aminosavanalizátor segítségével hatá
roztuk meg. A tripofán meghatározást lúgos hidrolízis után Contiflo automatikus 
mintaelemző segítségével végeztük. A kapott vizsgálati adatokat felhasználtuk a 
kémiai indexek segítségével történő biológiai érték számításhoz. A számítások 
végzéséhez számítógépes programot használtunk fel, amelyet Békés és munka
társai (16) dolgoztak ki. A program segítségével az alábbi adatokat számítottuk:

Mitcliell-index 
Korpáczy-index 
FAOIWHO-index 
Limitáló aminosav 
Morup — Olesen-index 
Gauss-index (17, 18).
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Vizsgálati eredmények és értékelésük

A vizsgált kukoricafajták makroösszetételéről a 7. táblázat ad áttekintést. 
Az összetételi adatok matematikai statisztikai elemzése alapján (cluster analízis) 
a fajták két csoportba sorolhatók: MV Se 580, В 14 és 156, ill. Se 3395 HL, SC 55 
33 és Krasznodari 82 HL. Egészében véve a fajták közötti eltérés kicsiny és a fe
hérjetartalom magas (átlag 11,35%). A 2. táblázat egyes ásványi komponensek 
Ca, K, Mg, Na, Fe, Zn, Cu, P, Mn mennyiségéről ad tájékoztatást.

A  v i z s g á l t  k u k o r ic á k  m a k r o ö s s z e t é t e l i  j e l l e m z ő i  
(  % - b a n )

7. táblázat

M inta neve Nedvesség Fehérje Zsír Ham u

MV SC 580 8,89 9,81 3,82 1,40

SC 33 65 HL 10,27 12,47 4,84 1,63

SC 55 33 11,71 11,16 4,43 1,53

K rasznodari 82 HL 9,38 10,65 5,19 1,56

В 14 9,60 11,30 4,20 1,49

156 8,50 12,70 4,05 1,51

2. táblázat
N é h á n y  á s v á n y i  k o m p o n e n s  m e n n y is é g e  a  v i z s g á l t  k u k o r ic a f a j t á k b a n  

( m g / 1 0 0 g )

M inta neve P К Ca Mg Zn Na Fe Cu Mn

MV SC 580 178,57 154,8 2 ,0 2 136,91 1,96 3,87 1,55 0,512 0,143

SC 33 65 HL 181,49 184,1 4,29 112,47 1,59 8,03 2 ,6 6 1,03 0,153

SC 55 33 177,02 179,7 1,85 96,95 2,29 7,84 1,85 0,52 0,327

K rasznodari 
82 HL 181,62 154,9 1,71 117,52 1,87 9,88 1,76 0,513 0,272

A hat kukoricaminta aminosav összetételéről a 3. táblázat ad áttekintést. 
A különbségek az aminosav összetételben viszonylag kicsinyek. így pl. a SC 55 33 
hibrid kevesebb treonint, glutaminsavat és prolint, valamint kéntartalmú amino- 
savat tartalmaz. A lizin tartalom viszonylag magas a vizsgált mintáknál.A triptofán 
tartalom a kukoricákra jellegzetes.

A 4. táblázatban foglaltuk össze az in vitro biológiai értékre vonatkozó adatokat. 
Az adatok egészében véve jól szemléltetik a kukoricafehérjék közepesnek tekinthető 
táplálkozástani (takarmányozási) értékét. Jól látható az egyes index számítási 
módok hatása a kapott adatokra. A Gauss-index differenciálja a legnagyobb mér
tékben az egyes fajtákat.
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Egyes kukoricafajták  am inosav összetétele 
(g / 1 0 0  g fehérje)

3. táblázat

A m i n o s a v
M V  SC

5 8 0
S C  3 3  6 5  

H L S C  5 5  3 3
K r a s z n o d a r i  

8 2  H L В  1 4 1 5 6

A s z p a r a g in s a v 1 0 ,6 8 8 ,2 8 8 ,8 7 7 ,2 2 6 ,5 8 5 ,1 0

T r e o n in 4 ,5 0 4 ,4 8 2 ,8 9 3 , 2 4 4 ,1 4 3 ,5 1

S z e r in 4 ,9 4 6 ,5 7 4 ,6 7 3 , 8 4 5 ,4 2 4 ,5 9

G lu t a m in s a v 2 2 ,5 3 2 0 ,6 3 1 2 ,8 7 1 7 ,7 0 2 2 ,6 7 1 8 ,0 9

P r o l in 1 0 ,0 3 8 ,9 3 6 ,7 3 8 ,3 9 1 0 ,0 2 9 ,3 0

G ly c in 4 ,7 1 5 ,7 8 4 ,8 4 6 ,0 2 3 ,5 9 3 ,4 8

A la n in 8 ,7 2 7 ,2 3 5 ,7 9 4 ,8 2 9 ,5 2 8 ,0 5

C is z t in 1 ,2 5 1 ,4 7 0 ,8 9 0 ,9 1 0 ,9 1 0 ,9 4

V a l in 5 ,1 9 5 ,6 2 5 ,4 8 4 ,6 2 3 ,8 7 3 ,4 2

M e t io n in 1 ,8 2 1 ,4 6 0 , 9 4 1 ,2 6 2 ,6 8 1 ,7 2

I z o - le u c in 3 ,1 3 3 ,4 0 2 ,6 6 2 ,9 9 2 ,8 2 2 ,3 5

L e u c in 1 4 ,3 9 9 ,8 3 8 ,2 7 1 0 ,2 8 1 4 ,3 5 1 2 ,1 7

T ir o z in 3 ,5 1 3 ,0 2 2 ,5 9 3 ,3 2 4 ,0 6 3 ,5 6

P h e n i la la n in 5 ,1 4 4 ,8 9 3 ,7 9 4 ,1 3 5 ,0 5 4 ,9 3

L iz in 3 ,4 0 5 ,0 4 5 ,0 8 3 ,7 8 4 ,2 7 2 ,0 4

H is z t id in 3 ,3 6 3 ,3 3 3 ,3 5 4 ,9 7 3 ,9 6 2 ,6 9

T r ip t o f á n 1,11 1 ,4 8 1 ,3 6 1 ,2 4 1 ,2 0 1 ,1 3

A r g in in 4 ,4 8 6 ,4 8 4 ,4 5 4 ,3 3 5 ,1 3 4 ,3 8

K ukoricák in vitro biológiai értéke
4. táblázat

M in t a  n e v e
M it c h e l l 

in d e x
K o r p á c z y -

in d e x
F A O /W H O -

in d e x
L im it á ló

A S A
M o r u p -
O le s e n -
i n d e x

G a u s s -
in d e x

M V  S C  5 8 0 5 7 ,2 3 5 1 ,5 7 5 1 ,2 2 L Y S 7 7 ,6 7 9 3 ,1 3

S C  3 3  6 5  H L 6 0 ,8 9 5 5 ,6 0 7 3 ,7 2 M e t  +  C y s 8 2 ,7 5 9 9 ,0 7

S C  5 5  3 3 6 5 ,2 3 5 8 ,7 3 5 3 ,8 4 M e t  +  C y s 5 7 ,2 1 5 8 ,3 6

K r a s z n o d a r i  
8 2  H L 6 4 ,1 2 5 4 ,5 5 6 0 ,6 6 Met +  C y s 7 2 ,4 5 8 6 ,5 1

В  1 4 5 9 ,9 0 5 3 ,6 5 5 8 ,6 7 I L E 8 3 ,5 7 1 2 3 ,9 7

1 5 6 5 8 ,5 6 5 3 ,3 8 5 4 ,1 3 L y S 8 3 ,8 7 7 7 ,0 0
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A limitáló aminosavaknál érdekes a lizin mellett a kéntartalmú aminosavak 
viszonylag gyakori előfordulása.

Az értékeléssel kapcsolatban mindig tudni kell, hogy a kukorica igen gyakran 
egyéb fehérjetartalmú anyagokkal kerül fogyasztásra. Ilyenkor sokszor érvényesül
het a fehérjék közötti komplettáló hatás, amely jelentősen javíthatja a kukorica
fehérjék hasznosulását.
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IN VITRO БИОЛОГИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЕЛКОВ КУКУРУДЗЫ У 
НЕСКОЛЬКИХ ВЕНГЕРСКИХ СОРТОВ КУКУРУЗЫ

А. Эл-Кади, Р. Ластить, М. Хидвеги, Ф. Бекеш, Ш. Шаркади

Авторы сообщают новые данные химического состава и даннее in vitro 
биологической ценности для  сортов ку ку ру зы , выращиваемой в Венгрии.

Были исследованы следующие сорта: МВ ШЦ 580, ШС 33 65 ХЛ, ШС 
55 33, Краснодарская 82, ХЛ, Б 14 и 156.

В статье приводятся данные макросостава (влага, жир, зола, белок), 
количества минеральных компонентов (Р, К, Ca, Mg, Zn, Na, Fe, Cu, Mn) 
брутто аминокислотный состав и применяемый в настоящее время индекс in 
vitro биологической ценности.

Содержание белка колебалось в интервале 9,8-12,7% . Аминокислотный 
по содержанию LYS-, TRP-, S- изменялось поочередно в интервале значений 
3,0-5 ,1% ; 1,1-1,5%  и 1,8-3,6% .

Наиболее чувствительный индекс качества белка (Gauss-index) коле
бался в интервале значений 5,8-124.

IN VITRO BIOLOGICAL VALUE OF MAIZE PROTEINS OF SOME 
HUNGARIAN VARIETIES

Adel El-Kady, R. Lásztity, M. Hídvégi, F. Békés and L. Simon -  Sarkadi

In this paper the authors publish some new data on the chemical composition 
and in vitro biological value of several maize varieties grown in Hungary.

The examined varieties were as follows: MV SC 580, SC 33 65 HL, SC 5533, 
Krasznodari 82 HL, В14 and 156. The paper gives data on their macro composition
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(humidity, ash, fat, protein), mineral components (P, K, Ca, Mg, Zn, Na, Fe, Cu, 
Mn), gross amino acid composition and the in vitro biological value indexes used 
nowadays. Protein content of the samples varied from 9,8 to 12,7%. The LYS, 
TRP and S-containing amino acid contents were 3,0 —5,1%, 1,1 —1,5% and 
1,8-3,6% respectively.

The protein quality index considered as the most sensitive (Gauss index) had 
values between 58 — 124.

DER IN VITRO BIOLOGISCHE WERT DER MAISEIWEISSE 
BEI EINIGEN UNGARISCHEN MAISSORTEN

A. El-Kady, R. Lásztity, M. Hídvégi, F. Békés und L. Simon-Sarkadi

In dieser Mitteilung werden von den Autoren einige neuere Werte der chemi
schen Zusammensetzung und des in vitro biologischen Wertes über einige, in 
Ungarn gezüchtete Maissorten angegeben.

Die folgenden Sorten wurden untersucht: MV SC 5S0, S 33 65 HL, SC 55 33, 
Krasnodar 82 HL, В 14 und 156. In der Abhandlung werden die Werte der Makro- 
Zusammensetzung (Feuchtigkeit, Fett, Asche, Eiweiss) der Pflanzensorten, die 
Mengen ihrer Mineralkomponenten (P, K, Ca, Mg, Zn, Na, Fe, Cu, Mn), ihre Brutto- 
Aminosäurezusammensetzungen und die gegenwärtig üblichen in vitro biologischen 
Wertbestimmungsindexen mitgeteilt.

Der Eiweissgehalt der Muster bewegte sich zwischen 9,8 und 12,7%. Der 
LYS-, TRP- und S-haltige Aminosäuregehalt veränderte sich -  nacheinander -  
zwischen den Werten 3,0-5,1% , 1,1 —1,5% und 1,8-3,6%.

Der als empfindlichst angenommene Eiweissqualitätsindex (der Gauss-Index) 
bewegte sich zwischen den Grenzzahlen 58 — 124.

LA VALEUR BIOLOGIQUE IN VITRO DES PROTÉINES DE MAIS 
DANS LE CAS DE QUELQUES ESPECES HONGROISES

Adel El-Kady, R. Lásztity, M. Hídvégi, F. Békés, L. Sarkadi

Les auteurs donnent des précisions sur la composition chimique et la valeur 
biologique in tro dans le cas de quelques espéces cultivées en Hongrie. Les especes 
analysées sont: MV SC 580, SC 33 65 HL, SC 55 33, Krasznodar 82 HL, В 14 et 156.

On a des données de la macro-composition (la teneur en humidité, cendre, 
matiére grasse, protéine) de la qualité des composants minéraux (P, K, Ca, Mg, 
Zn, Na, Fe, Cu, Mn) de la composition totale en acides aminés et des indices de la 
valeur biologique in vitro utilisés actuellement.

La teneur en protéine des échantillons est entre 9,8 et 12,7%. La teneur en 
acide aminé contenant lysine, tryptophane et soufre est entre 3,0 et 5,1%, 1,1 et 
1,5%, 1,8 et 3,6% tour a tour.

L’indice de la qualité de protéine considéré le plus sensible (1’indice GAUSS) 
est entre 58 et 124.
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A cukor mikrobiológiai minőségének alakulása

K E R E K E S  L Á S Z L Ó
Somogy megyei Állategészségügyi és Élelmiszerellenőrző Állomás, K aposvár 

Érkezett: 1983. jú n iu s  2.

A cukorrépából nyert cukor nagy mennyiségben kerül közvetlen fogyasztásra 
mint élelmiszer, és fontos segédanyag az élelmiszeripar egyes területein. A cukor 
viszonylag alacsony mikrobaszáma élelmezés-egészségügyi szempontból nem prob
lematikus, ugyanakkor -  az élelmiszeripari tapasztalatok szerint -  mikroflórája 
hatással van a felhasználó iparágak termékeinek tartósságára, minőségkárosodást 
(romlást) okozhat.

Az üdítőital gyártásban a cukor élesztőgomba szennyezettsége, míg a konzerv
iparban a termofil-termorezisztens spórás baktériumok előfordulása okozhat 
minőségromlást (1, 2, 3). Édesipari készítmények (marcipán, fondant) romlását is 
okozhatja a cukor mikroba szennyezettsége ozmotoleráns élesztők és penészgombák 
elszaporodása folytán (4).

Anyagok és módszerek

1982-ben a hatósági élelmiszerellenőrző intézetek mikrobiológiai laboratóriumai 
188 cukortétel (az összes minták 13,5%-a) mikrobiológiai minőségét vizsgálták. 
A mintavételt és a vizsgálatokat a résztvevő laboratóriumok a szakosított intézet 
által kidolgozott módszerek szerint, tehát egységes szempontok alapján végezték 
(5). A mintavételnél és a minősítésnél két mintaelemes méréses eljárást használtak, 
amely a minősítéses (attributiv) tervtípussal azonos hatásfokú (6).

Az adatok összehasonlíthatósága érdekében megbízhatóan egységes összetételű 
porkomponensekből készített táptalajokat használtak a laboratóriumok.

Az ellenőrző vizsgálatok során azoknak a mikroorganizmusoknak a kvantita
tív meghatározására került sor, amelyek a cukor, mint élelmiszeripari segédanyag 
mikrobiológiai minőségét meghatározó ún. termékspecifikus mikroflóráját alkot
ják. A különböző cukorminták a 12 gyártól származtak, így a következtetések az 
egész iparágra vonatkoztathatók.

Eredmények

A kiemelt termékként vizsgált kristálycukor termékspecifikus mikroba számai
nak gyárankénti alakulását és átlagos szintjét szemlélteti az 7. ábra, amelyen fel
tüntettem oszlopdiagramok formájában az egyes gyárak átlagos lg mikrobaszám 
(N) értékeit, továbbá az egyesített (súlyozott) lg középértéket (x), a hozzá tartozó 
szignifikáns differencia sávot (SD 5%.). Az ábrán a közös szórásértéket (s) is meg
jelöltem. Az n a vizsgált mintaelemek számát, s a gyárankénti adatok szórását 
jelenti.
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A kristálycukor termékspecifikus mikrobaszámainak nagyságrendi százalékos 
megoszlását mikrobacsoportonként az 7. táblázat mutatja. A korábbi évek hazai 
adataival való összehasonlítást a 2. táblázat tartalmazza.

A mikrobiológiai minőségi szint alakulását a cukortípusok szerint a 2. ábra 
szemléltei az 7. ábrához hasonló módon.

t
1. tábláza

A  k r i s t á ly c u k o r  t e r m é k s p e c i f ik u s  m ik r o b a  s z á m a i n a k  n a g y s á g r e n d i  s z á z a l é k o s  m e g o s z lá s a

M ikrobacsoport
M intaelem  szám  nagyságrendi %-os megoszlása

0 -  1 1 - 2 2 - 3 3

Mezofil aerob 
(n = 300) 1,3 26,0 63,0 9,7

Élesztőgomba 
(n =  300) 88,7 10,3 1 ,0

Penészgomba 
(n =  300) 83,3 14,3 2,3

Termofil aerob spórás baktérium  
(n =  300) 61,7 32,3 6 ,0

Termofil aerob savképző spórás baktérium  
(n =  2 0 2 ) 73,3 25,7 1 ,0 -

2. táblázat
K r is t á ly c u k o r  t e r m é k s p e c i f ik u s  m ik r o b a s z á m o k  ö s s z e h a s o n l í t á s a  k o r á b b i  a d a t o k k a l

Adatközlő
Mezofil

aerob m ikroba
Term ofil aerob spórások

összes 1 savképző

lg  N/10 g cukor

Vajda ö . (3) _ 2,4 1,7

Tóth-Zsiga I. (14) - 2,9 2 , 2

Gál I . ,  V ajda ö .  (15) 3,0 2,7 2 ,2

Kerekes (11) 2,7 0 ,8 0 3

Kerekes (16) 2,4 0,9 0,5

1 . áb ra 2,3 0,7 0,5
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IgN
10g
3,0--

2 ,0 --

IgN
10 g-

1,0 -

IgN
Юд

1, 0 -

IgN 
Ю g

IgN
10 g

0,3 0,1

Mezofil aerob mikroba

0 ,6  0,2 0,6 0 ,9  0,4 0,4 0 ,6  0,5 0,2 0 ,3

5
n = 300 
i =  2,32 
8 = 0,42
SD5% '

0,0 0 ,5  | Ofl 0,7 I 0,0 r

5 6 7 8 9

Élesztőgomba

Ю 11 12 GYÄR

0,4
0,6 0,6 0,0

r

i
5 6 7 8 9

Penészgomba

* -0 ,4 3

10 11 12 GYÁR SD5%=0'2

_0(0_|  ^ ,3_ | £ ,6_  £ 4 _  ~ £ 8  _|_0( 7_ 0, 6 _0,9_ = üí^ 0 , 2 _  0!7_

0,2 J>A

5 6 7 8 9 10 11 12 GYÁR
Termofil aerob összes spórás 

baktérium

-n = 300

X = 0,38 
в = 0,62

SD5%= 0 ’3

0 ,2 0,5 0,7 0,7

Ж
0 ,3  Q/3 0,7

n = 3 0 0  
0,70 
0,55 

SDs% = 0,3

0,0 0,6 0,0 0,6 0,5

5 6 7 8 9 10 11 12 gyár

Termofil aerob savképző
spórás baktérium

0,4 0.6 | 0,4 0,2

x = 0,54 1 
•  = 0,41 S05%= 0,2

1 10 11 gyAr

1. ábra
A kristálycukor m ikrobiológiai minőségének alaku lása  1982-ben
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J lü
1 0 g

Élesztőgomba

. П г  3 7 6
I,«
>,62

Ig N

10  g

3 4

Penészgomba

5  C U K O R T I P U S  S D 6 % = ± a 2

3 7 5

Г г  0 ,5 0

-i* 0,55

IgN
Ю  g

1,0-f

1 2  3 ^ 5  C U K O R T I P U S  S D s % “ ± 0 , 3

Term of II aerob összes spórás baktérium
n  = 3 7 5

S r 0,7 0,8 0,9 0.9

IgN
1 0  g

0 . 9
5  C U K O R T I P U S

“ =0,75 

„ f r  0,51 

S 0 5 % =  ± 0 , 3

Termofil aerob savképző spórás baktérium 2 3

1 2 3 4 5 cuKORTiPus
2. ábra

A term ékspecifikus m ikrobaszám ok alakulása a cukortípusok szerint 1982-ben 
Cukortípusok: 1. kristálycukor; 2. finom íto tt kristálycukor;

3. darabos finom ítványok; 4. porcukor;
5. Im port
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Az ellenőrzési eredmények értékelése

Az /. ábrán látható, hogy az általános higiéniai állapotot jelző mezofil aerob 
mikrobaszám középérték egyes gyáraknál az átlagos (iparági) szintnél szignifikán
san nagyobb, másoknál pedig kisebb, ami a gyártáshigiéniai viszonyok különböző
ségére mutat a késztermék előállításánál. A viszonylag nagy, a cukor Analitikai 
Módszereket Egységesítő Nemzetközi Bizottság, (ICUMSA) (7) által adaptált, 
mérvadó amerikai norma (2,3 lg érték, azaz 200/10 g cukor) körüli ipari átlag az 
úgynevezett cukoroldali gyártási műveletek (cukorfőzés, utánkristályosítás, szállí
tás) során bekövetkező utólagos kontaminációkra, higiéniai hiányosságokra utal. 
Megállapítható, hogy két gyár (1. és 3. sorszámú) higiéniai helyzete — a cukor
termék alapján megítélve -  a nemzetközileg elfogadott standarddal összehasonlít
va az egyébként sem kedvező átlagos szintnél lényegesen rosszabb képet mutatott.

Az élesztő, ill. penészgombaszám alakulását követve az ábrán megállapítható* 
hogy kettő, ill. egy gyár kivételével a szennyező gombaflóra mennyiségi szintjének 
termelőhelyenkénti változása nem tér el szignifikánsara közös átlagtól, amely az 
ICUMSA-norma (logaritmus értékben 1,0/10 g cukor) alatt van. Ugyanakkor egy 
gyárnál az átlagosnál szignifikánsan nagyobb, sőt a nemzetközi előírást is meg
haladó szintű élesztőszennyeződés lépett fel, ezért egyes (erősebben szennyezett) 
kristálycukor tételeik üdítőitalipari felhasználása problematikus lehet. Szembetűnő 
az adatok középértéket nem egyszer meghaladó szórásainak nagysága, ami a 
gyártási műveletek hatásaiban fennálló eltérésekre, illetve a technológiai folyama
tok szabályozásában meglevő hiányosságokra utal.

A gyáranként változó termofil aerob spórás baktériumszám átlagok — Tóth — 
Zsiga (8) és Kerekes (9) technológiai-mikrobiológiai vizsgálatainak eredményei 
szerint — a gyártás cukoroldali műveleteinél fellépő különböző mértékű spórás 
baktérium feldúsúlásokra, a centrifuga munka minőségében megmutatkozó különb
ségekre utalnak vissza, de a kristályosításnál bekövetkező zárványképződés folytán 
esetenként a primer infekciók (föld szennyeződés) hatása is jelentkezhet a cukor 
mikrobiológiai minőségében (10). Egyes gyáraknál (2, 4, 5, 6, 8. sorszám) — a nem 
kielégítő fertőtlenítés következtében — viszonylag nagy, az ipari átlagot jelentősen 
meghaladó mértékű a kristálycukor spórás baktérium szennyezettsége, ami a 
fertőtlenítés hatékonyságának növelésére hívja fel a figyelmet. Azokban a gyárak
ban viszont, ahol a diffúziós lényerés során ellenőrzött fertőtlenítési sémát alkal
maznak, a készcukor szennyezettsége kisebb mértékű volt. A termofil aerob spórás 
baktérium (összes és savképző) átlagszint jóval az ICUMSA-standard értékek (lg 2,1 
ill. 1,7/10 g cukor, azaz 125, ill. 50/10 g cukor) alatt maradt, azonban az aránylag 
nagy szórások miatt a valódi középértékek többnyire viszonylag széles konfidencia 
— intervallumon belül várhatók P — 5% szignifikancia szinten.

összefoglalva megállapítható, hogy a legnagyobb volumenben gyártott kris
tálycukor mezofil aerob mikrobaszámának ipari átlaga eléri, ugyanakkor a többi 
termékspecifikus mikrobacsoport adatainak — 12 gyár adatai alapján számított — 
középszintje nem éri el a nemzetközileg elismert határértéket.

Az összesített kvantitatív mikrobiológiai eredményeket a Kerekes (11) által 
megállapított (üzemi tételminősítésre javasolt) úgynevezett minősítő értékekkel 
összevetve az 7. táblázat alapján a következők állapíthatók meg:

— a kristálycukor mintaelemek 9,7%-ának szennyezettsége haladta meg a 
javasolt minősítő értéket, a 103/10 g cukor mezofil aerob mikroba számot,

— a vizsgált mintaelemek 11,3%-ának élesztő- és 16,6%-ának penészszáma 
10/10 g értéket meghaladó, ezen belül 1,0, ill. 2,3%-uknál 102 nagyság
rendnél nagyobb volt a gomba szennyezettség mértéke. így egyes cukor
tételek üdítőitalipari felhasználása kockázatos lehet;
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— a mintaelemek 6,0%-ának termofil aerob összes spórás baktérium száma 
haladta meg csupán a javasolt hazai minősítő értéket, a 102/10 g cukor 
előírást, ugyanakkor a spórás savképzők száma az elemi minták 26,7%- 
ánál 10/10 g feletti volt, és előfordult 2 nagyságrendet túllépő szennyezett- 
ségis, ami a konzervipari célú felhasználás szempontjából figyelmet érdemel.

A cukor termékspecifikus mikrobaszámainak alakulását a cukortípusok szerint 
is értékelve (2. ábra) látható, hogy nincs lényeges különbség a hazai és import 
cukorfajták átlagos mezofil aerob mikroba és termofil aerob spórás baktérium 
(összes és savképző) számában. Ugyanakkor eltérés mutatkozik az élesztő- és 
penészgomba számban, egyes műveletek, mint szekunder szennyezők révén. 
A másodlagos feldolgozási műveletek (oldás, préselés, őrlés stb.) — mint az ábrából 
kitűnik — a kristálycukor gomba szennyezettségét reinfekciók folytán jelentős 
mértékben megnövelik.

Figyelmet érdemel az import cukor (kubai finomított kristálycukor) élesztő- 
és penészgomba szennyezettségének növekedése, különös tekintettel az üdítőital
ipari felhasználásra.

A kristálycukor termékspecifikus mikrobaszámait összevetve a korábbi hazai 
adatokkal (3, 14, 15) a 2. táblázat szerint szembetűnően kedvező változás állapítható 
meg a termofil aerob spóraszám alakulásánál mind az összes, mind a savképző 
spórás baktériumok esetében, ami a cukorgyári fertőtlenítés általános bevezetésével 
és optimalizálásával (12), a centrifuga munka színvonalának lényeges javulásával 
hozható összefüggésbe. Nem kevés ennek jelentősége a cukor konzervipari felhasz
nálása során az ún. sima savanyodásos romlások elkerülése szempontjából.

Ugyanakkor nem változott lényegesen a mezofil aerob mikrobák okozta 
szennyeződés mértéke, ezért a cukor egyöntetűen jó mikrobiológiai minőségének 
biztosítása érdekében szükséges az iparban megtett kezdeti lépések (13) folytatása
ként a gyártás befejező szakaszaiban a másodlagos szennyeződések csökkentésére 
a higiéniai helyzet javítása.

A táblázatból kitűnik az is, hogy a 80-as évek elején gyártott cukrok mikro
biológiai minőségében az egyes évek eredményei között nincs lényeges különbség, 
mivel a betakarítási, feldolgozási és fertőtlenítési eljárásban sem következett be 
alapvető változás. így a hazai cukor mikrobiológiai minősége a kialakult iparági 
szinten viszonylag stabilnak mondható (11, 16).
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Л. Керекеш

По опытным данным пищевой промышленности микробиологическое 
качество сахарной свеклы, как вспомогательного материала, оказывает дей
ствие на у с т о й ч и в о с т ь  продуктов выработанных отраслями потребителями 
и может привести к ущербу качества (порча).

Автор, анализируя формирование микробиологического качества оте
чественного и импортного сахара, указывает на те благоприятные изменения, 
которые наступили в микробиологическом состоянии сахара, используемого 
в пищевой промышленности в качестве вспомогательного материала, в резуль
тате мероприятий производственной гигиены, проведенных в сахарной про
мышленности.

TREND OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SUGAR 
L. Kerekes

According to the food industrial experiences the microbiological qualiti of beet 
sugar, used as an ingredient, has an effect on the keeping qualit yof the products 
of theutilizing industries, it can cause quality deterioration (spoilage).

Analysing the trend of the microbiological quality of sugars produced in 
Hungary or imported to the country, the author refers to favourable changes in 
the microbiological state of sugar used as food industrial ingredient.

These changes resultes from the measures taken in the hygieny of production 
in the hungarian sugar industry.

ENTWICKLUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN QUALITÄT 
DES RÜBENZUCKERS

L. Kerekes

Den Erfahrungen der Lebensmittelindustrie gemäss beeinflusst die mikro
biologische Qualität des Rübenzuckers als Hilfsstoffes die Haltbarkeit der Produkte 
der Zucker verwendenden Industriezweige bzw. kann sie einen Qualitätsbeschädig
ung (einen Verderb) hervorrufen.

Bei der Analyse der Entwicklung der mikrobiologischen Qualität der ungar
ischen und der importierten Zuckersorten weist der Autor auf jenen günstigen Ver
änderungen hin, die im mikrobiologischen Zustand des auch als Hilfsstoff in der 
Lebensmittelindustrie benützten Rübenzuckers als Ergebnisse der in der ungar
ischen Zuckerindustrie durchgeführten erzeugungshygienischen Massnahmen statt
fanden.

LA CONFORMATION DE LA QUALITÉ MICROBIOLOGIQUE DU SUCRE
L. Kerekes

Selon les expériences industrielles le qualité microbiologique du sucre de 
betterave (comme une matiére auxiliaire) exerce de l’influence sur la stabilité des 
produits des industries utilisatrices, ehe peut créer des alterations.

En analysant la conformation de la qualité microbiologique des sucres indi
genes et importés l’auteur signal les changements avantageux survenus en état 
microbiologique du sucre grace aux mesures d’hygiene de fabrication arretées dans 
l’industrie sucriére hongroise.
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Könyvismertetés

R. Neumann, P. Molnár és S. Arnold: 
„Sensorische Lebensrnitteluntersuch
ung”. A lipcsei VEB Fachbuchverlag 
1983. évi kiadványa. Táplálékaink 
különleges fizikokémiai tulajdonságai
nak, érzékszervi jellegének megítélésére 
jelenleg legalkalmasabb az emberi érzé
kelésre alapozott, az élvezeti érték meg
állapítását célzó értékelési vizsgálat. 
Az élelmiszerek érzékszervi tulajdon
ságainak normáihoz objektív, reprodu
kálható érzékszervi mérőmódszereket 
szükséges illeszteni, a gyártás és az 
ellenőrzés megfelelő összhangjának biz
tosításához.

A könyv tanulmányjelleggel alapos 
összefoglalást nyújt az érzékszervi 
benyomások pszicho-fiziológiai alapja
iról, funkcióiról az élelmiszerek vizs
gálatában. A vizsgáló és értékelő mód
szerek részletes ismertetésével alapot 
szolgáltat azok célszerű kivitelezésére.

A nagy érzékenységű különbség- és

Szakmai hírek

Élelmiszereink egyik legfontosabb 
paraméterének, a termékek érzékszervi 
minőségének egységes megítélésére új 
fórum kialakításáról adhatunk számot.

1984. II. negyedévében röviddel 
egymás után a dohányipar és a tejipar, 
valamint az Állategészségügyi és Élel
miszer Ellenőrző Állomások minőség- 
ellenőrzéssel foglalkozó szakemberei kö
zös érzékszervi minősítést végeztek. 
A rendezvények elsődleges célja az ipari

összetevőelemző vizsgálati módszerek
kel is megismerteti az olvasót, melyek 
kipróbálásával, majd gyakorlati alkal
mazásával megvalósítható az élelmisze
reket minősítő módszerek javításához 
feltétlenül szükséges érzékszervi analí
zis és értékelés közötti kapcsolatot 
megteremtő adekvát, a minőségi tulaj
donságokat pontosan tükröző értelme
zések leírása.

Az ismertetett vizsgálati módszerek 
alkalmazhatóságának alapvető köve
telményeiről is részletesen tájékoztat 
a kiadvány; így a bírálók alkalmassági 
képességeiről, a bírálat fizikai, környe
zeti körülményeiről, továbbá a minta
előkészítésről és a bírálóbizottsági mun
káról. A gyártmányfejlesztő, az ellen
őrző, de akár még a kutató munka 
számára is feltétlenül hasznos segítséget 
ad az ismertetett tömör kiadvány.

Falusi Zsuzsa -  Draskovics Imelda

és hatósági minőségellenőrző szakembe
rek termékmegítélésének közelítése volt. 
E közös egyeztető bírálati forma hasz
nosnak bizonyult, a résztvevők meg
állapításai szerint szakmai munkájukat 
jelentősen elősegítheti. Mindkét ipar
ágban megállapodtak rendszeres, éven
kénti közös minősítés megtartásában. 
Mind a dohányipar, mind a tejipar leg
újabb termékeit is elhozta a közös 
bírálatra.

(kl-gi)
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sáról 3. MK.
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sz. rendelet módosításáról 4. MK-
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A szolgálati elhelyezéshez kap
csolódó egyes térítési díjakról 5. MK-
A városi és községi hozzájáru
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PM. sz. r. módosításáról 5. MK-
Az 1984. évi nyári időszámítás 
bevezetése 6. MK.
A veszélyes hulladékok kelet
kezésének ellenőrzéséről és azok 
ártalmatlanításával kapcsola
tos tevékenységről szóló 56/
1981. (XI. 18.) MT. sz. rendelet 
végrehajtásáról 6. MK-
Az illetékekről szóló jogszabá
lyok módosításáról 6. MK.
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törvényerejű rendelet módosí
tása 9. MK.
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1969. (VI. 20.) Korm. sz. ren
delet módosításáról 9. MK.
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1979. (XI. 30.) MT. számú ren
delet módosításáról 
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12. MK.

13. MK. 

13. MK.

13. MK. 

13. MK.
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Tájékoztató

1054/1983. (XII. 20.)
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7002/1983. ÁBMH-SZOT -  
KISZ KB.

6001/1984. (MÉM. É. 2.) 
MÉM elvi állásfogl.

Tájékoztató

Tájékoztató

Tájékoztató

Tájékoztató
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Élelmiszerek minőségőrzési idő
tartamának meghatározása

A szocialista munkaversenyről
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szóló 1054/1983. (XII. 20.) Mt. 
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sához

A szesz előállításáról, forga
lomba hozataláról és felhaszná
lásáról szóló 13/1973. (VIII. 
25.) MÉM sz. rendelet egyes 
rendelkezéseinek értelmezésé
ről
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Bancsik Lajos 
(1934-1984)

1984. május 12-én tragikus hirtelen
séggel elhunyt Bancsik Lajos a Szolnok 
megyei Állategészségügyi és Élelmiszer 
Ellenőrző Állomás igazgatóhelyettes 
főmérnöke.

1934. április 12-én Törökszentmikló- 
son született. Egyetemi tanulmányait 
1958-ban fejezte be a Budapesti Műsza
ki Egyetem Vegyészmérnöki Karán. 
Érdeklődési körének megfelelően élel
miszeripari területen — a Kecskeméti 
Konzervgyárban helyezkedett el, ahol 
különböző beosztásokban élelmiszer mi
nőségellenőrzéssel foglalkozott.

1976-ban az akkor létesülő Szolnok 
megyei Élelmiszerellenőrző és Vegy
vizsgáló Intézet igazgatójává nevezték 
ki.

Kiemelkedő szerepe volt az Intézet 
tevékenységének megszervezésében, a 
szakembergárda felkészítésében. Széles 
körű tapasztalatait jól hasznosította 
a hatósági ellenőrzés preventív jellegé
nek erősítésében.

Szakmai munkáját igényesen, körül
tekintően végezte, munkatársaival 
szemben is hasonló követelményeket 
támasztott.

1983. január 1-től átszervezés foly
tán a Szolnok megyei Állategészség

ügyi és Élelmiszer Ellenőrző Állomás 
állományába került, és igazgatóhelyet
tes főmérnökként dolgozott.

Szervező és előadóként egyaránt 
aktívan vett részt tudományos rendez
vényeken.

1982-től a Magyar Tudományos Aka
démia Debreceni Akadémiai Bizottság 
Élelmiszeripari Munkabizottságának 
tagja.

1978-tól a MÉTE Szolnok megyei 
szervező titkára.

Szakmai tevékenysége mellett poli
tikai, társadalmi téren is sokat vállalt.

Elvégezte az ML Esti Egyetem álta
lános tagozatát. 1958-tól szakszerve
zeti-, 1959-től párttag. Munkájának 
elismeréseként 4 ízben „Kiváló Dolgo
zó”, 1981-ben „Kiváló Munkáért” 
kitüntetést kapott.

Alkotó életét szakította meg a halál. 
Nehéz szivvel búcsúzunk Tőle, emlékét 
megőrizzük.

Jámborné Valyon Mária
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