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Az élelmiszerek min6ségének 1983. évi alakulasa
és az ellen6rzések tapasztalatai

TAKG6 EVA
Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium. Budapest

Vizsgaltuk és értékeltiik a kordbbi évek gyakorlatdnak megfelel6en a belfoldi
forgalom céljara el6allitott élelmiszerek minGségének alakulasat.

Az értékelési kovetkeztetések alapja az elozd évben elért mindségi szinthez
viszonyitott valtozas. A minisztériumi Iparokban a hatdsagi és az ipari mindség-
ellendrzéshen képzett minGségmutatd —minisztériumi szinten dsszegzett —komp-
lex értékelése alapjan (1. tablazat) mindsitettiink.

A tdbbi szektorban a megyel allategészségligyi és élelmiszer ellen6rz6 alloma-
sok Osszvizsgalatara vetitett kifogasolasi szazalék valtozasabol (2. tablazat) vontuk
le a kdvetkeztetéseket. Az igy megallapithatd javult-romlott-valtozatlan mindségi
kategoriakat nem lehet kiegesziteni a mindségi szinvonal objektiv (jo, rossz) meg-
itélésével, mert a minéségi jellemzbk termékspecifikusak és az el6allitok kiilonbzo
miszaki szinvonalon allitjak el6 termékeiket.

7. tablazat
Elelmiszeripari termékek min6ségalakulasa 1983-ban a minisztériumi iparagakban

Mindségmutatd

Eldallito Mingsités
1983. 1982.

Baromfi 3,84 3,85 véltozatlan
Cukor 3,42 3,43 valtozatlan
Dohany 3,58 3,55 valtozatlan
Edes 3,47 3,40 javult

Gabona 3,77 3,79 véltozatlan
Hus 3,06 311 véltozatlan
Hiité 3,06 3,06 véltozatlan
Konzerv 3,32 3,27 valtozatlan
Né&vényolaj 3,79 3,82 véltozatlan
Sor 3,48 3,43 véltozatlan
Szesz 3,71 3,73 véaltozatlan
Tej 3,65 3,68 véltozatlan

1 Elelmiszervizsgalati Kézlemények 1



2. tablazat
) Az élelmiszerek min6ségének alakuldsa 1983-ban
az Allategészségigyi és Elelmiszer Ellenérz6 Alloméasok adatai alapjan

Kifogasolt tételek %-ban

Szektor 1983 1982 véltozas
Minisztériumi ipar 6,4 6,2 véltozatlan
Tanécsi ipar 14,0 12,3 romlott
Mez6gazdasagi ipar 131 131 véltozatlan
Szovetkezeti ipar 14,1 13,0 véaltozatlan
Maganipar 21,4 18,3 kismértékben romlott
Gsszesen 8,7 8,1 kismértékben romlott

Az el6bb felsorolt értékelések alapjan altalanosan megallapithat, hogy a
minisztériumi élelmiszerellatd ipardgakban 0Osszességében az el6z6 évhez keépest
véltozatlan a mindségi szint.

A tanécsi iparban romlott, a mez6gazdasagi, a szvetkezeti szektorban valto-
zatlan a minGségi szinvonal. Még mindig megallapithatd, hogy e szektorokban két-
szeres a nem megfelel6 mindsitest kapd termékek ardnya a minisztériumi iparban
eléallitottakhoz képest. A kifogasolasi aranyokat az 7. sz. abran tuntettik fel.

Az élelmiszeripar 1983-ban is a lakossag igényeivel dsszhangban differencialtan
elégitette ki a mindségi kovetelményeket. A mez6gazdasag és az élelmiszerfeldol-
gozo agazat kozos sikereként elért eredmény mellett ki kell emelni, hogy ajelenle%i
mindségi szint a jelenlegi mindségi kdvetelmények kielégitettségét tukrozi. Az élel-
miszerek aranak a valtozasa szikségszer(ien és indokoltan vonja maga utan, hogy
a fogyasztd igényesebb és magasabb minGségi szinten kivanja élelmiszersziikseg-
letét kielégiteni. Ez azt jelenti, hogy az el6irt kdvetelményszintet a bels6 fogyasztoi
és az export érdekeinkkel dsszhangban kell meghatarozni.

A korabbi évek gyakorlatanak me?felelc'ien a minisztériumi, a tanacsi, a mez6-

azdaségi, illetve a szOvetkezeti élelmiszerelGallitok tevékenységét részletesen
ertékeljuk a minGséget befolyasold tevéken?/ség oldalarol.

A részletes értekelés mellett az elmult év tapasztalatai alapjan a mindséget
kozvetleniil és kdzvetve befojasold tényez6krél a kdvetkez6 dsszefoglald tajékoz-
tatot adjuk:

—a nyersanya%(ellétés —az ismert id6jarasi viszonyokra visszavezethet6en — -
min6ségileg is rendkiviil valtozo volt. Kedvezétlen volt a helyzet: a cukor-, a
gabona-, a h(t6-, a his-, konzerv-, (a paradicsom kivételével), a dohany- és az
edesiparban. A soriparban a s¢rarpa kivanatosnal magasabb fehérjetartalma oko-
zott gondot, emiatt szabvanyeltérési engedélyt is ki kellett adni.

Az adalék - a segéd- és a csomagoléanyag ellatasban az ;mport korlatozas
tovabbra is nehézséget okozott. A helyettesitd anyagok néhany esetben nem bizto- -
sitottak a késztermek kivanatos mindséget, illetbleg a hattéripari gyartdkapacitas-
ingadozas nem mindig biztositott id6ben megfelel6 ellatast. A termelés folyamatos-
sagat tobb esetben csak mindségi engedmennyel, vagy tarsvéllalati csomagolo-
anyag felhasznalasi engedéllyel lehetett biztositani.
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~ Kilon ki kell emelni, hogy az étkezési s6 szennyezettsege allandosult, az
import reklaméaciok eredménytelenek (huskonzervipar),

— miiszaki fejlesztésre a mértéktartas volt jellemzé az elmult évben. Tobb
helyen szinttarté beruhazasokat valdsitottak meg.

A konzerviparban 1982-ben beinditott és 1983-ban kibontakozott szelektiv
rekonstrukcios folyamat néhany teriileten lehet6vé teszi a nemzetkozi szinvonalhoz
torténd fokozatos felzérkdzast (pl. gylumolcspréselés, létisztitds, csomagolasfej-
lesztés).

JelentGs beruhazasok fejezGdtek be a husipar néhany vallalatanal, a tejiparban
két poritoiizem és a krémfehérsajt-lizem kezdte meg mikddését.

A gabonaiparban tébb mint 100000 tonnaval bévilt a tarolokapacitas.
A beruhazasok egy része direkt mindségjavito hatasa, mas része a sz(ik kapacitasok
feloldasaval automatikusan kedvezéen hatott és hat a termelés mindségi szintjére.

— A gyartmanyfejlesztésben elért eredmények feltétleniil kiemelést érdemelnek.
Lényegesen felelénkilt a diétas keszitmények (konzerv-, gabona-, his- édes- és
tditdital ipari termékek), az otthoni haztartast konnyité magasabb feldolgozottsagu
termékek (hiit6-, baromfi- hasipar); az import alapanyag Kivaltasa kovetkeztében
szilkségesse valt termékcserék (édes-, szesziparban), valamint a novényi fehérjékkel
készilt 0j termékek (szdjaskészitmények konzerv- és sutSiparban) elGallitasa.

Kedvezétlen gyakorlat ezzel e%yidejﬁleg, hogy az elmult évben gazdasagi,
illetleg importnehézsegek miatt a hagyomanyos termékeknél olyan gyartmany-
Osszetétel valtoztatasokat eszkozoltek esetenként az elGallitok, ami a késztermek
mindségében mar az atlagos fogyasztd altal is észrevehetd mindségvaltozast (sok
esetben romlast) okoz. Ilyen volt példaul a vérésarukba bedolgozott baromfihis-
péP, ami a fehérjetartalom kovetelmény betartasa ellenére kedvez6tlen érzékszervi
Jellemz6ket alakitott ki a megszokott termékekben. Az ilyen kedvezétlen hatasok
mas néven, Uj propagandaval forgalmazott termékekkel megelézhetdk.

Az élelmiszerek mindségellen6rzési feladatat az elmualt évben is hatosagi és az
ipari (bels6) mindségellendrzesi szervezetek lattak el.

Tovabbra is gondot okoz, hogy a minisztériumi_iparokban végrehajtott szer-
vezeti korszer(isitesbdl kovetkezéen megszlintek az iparagi minéségellendrz6 szer-
vezetek, amelyek e szakteriilet szakmai iranyitasat lattak el.

Az onallova valt vallalatok gyakorlati minéségellen6rzési tevékenysége ugya-
nis nincs mindenhol a kivant szinvonalon. Az elmdlt évben keriilt kiadasra, a
23/1983. (XII. 24.) MEM szamu rendelet az élelmiszer és dohanyipari terméket
eléallitok minéségszabalyozasi feladatairdl. E rendeletben el@irtak megvalositasa
noveli az élelmiszerelallitok mindségbiztositasi felel6sségét és ennek kdvetkeztében
varhatéan kedvez@ hatast gyakorol a mindségi szinvonal alakulasara.

A hat6sagi mindségellendrzés az Uj szervezeti formaban is jo szinvonalon latta
el ellen6rzési feladatait, 1983-ban tébb mint 40 000 élelmiszertétel kozel 300 000
minta 1,5 milli6 vizsgalati adat alapjan mindsitette az élelmiszereket.

A hatosagi intézkedésekre minGségi hianyossagokbol 3408 esetben kerllt sor.
Ebb6l 2208 (65%) esetben figyelmeztették a gyartot, 911 (27%) esetben fegyelmi,
278 (8%) esetben szabalysértési javaslatban kezdeményeztek felel6sségrevonast
az allomasok. Helyszini birsagolasra 10 esetben keriilt sor.

Osszefoglaloan megallapithato, hogy az égazatban folyamatosan biztositottak
azok a feltételek, amelyek a lakossag megfeleld mindségl €lelmiszerekkel valé ella-
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tasat biztositjak. Az elemz6 értékelés alapjan feltart minGségi hianyossagok miatt
szilkségessé valo intézkedeseket a mellékletekben iparaganként reszletesen meg-
hataroztuk.

Troszti vagy orszagos vallalati szervezetekben elallitott
élelmiszeripari termékek mindségének alakulasa

ALLATFORGALMI ES HUSIPARI TROSZT

A husipari termékek mindsége valtozatlan.

A kiemelt husipari termékek kozil javult a szalonnafélék (angol szalonna),
kolbaszkészitmények, szalamifélék (csemege szalami); valtozatlan a felvagottak
(olasz felvagott) és fustdlt husfélék; romlott a vordsaru félék (parizsi), étkezési sertés-
zsir, a hékezelt szaritott felvagottak kézil a nyari turista felvagott és fuistolt szaraz-
kolbaszok minésége. A minéseg romlasa a gyengébb érzékszervi (jellegtelen fliszere-
zés, allomanyhiba, gyenge alapanyag el6készités) —és Gsszetételi tulajdonsagokra
(alapanyag vélogatas és mindsités hianya, technologiai fegyelem lazasaga stb.)
vezethetd vissza.

A husipari alapanyagok kozil a sertéshis mindségét a lagy, sapadt, vizenyGs
(PSE) jelleg tovébbra is kedvezétlenil befolyasolta és ez a sonkagyartashoz alap-
anyagul szolgal6 sertések fokozottabb véalogatasat tette sziikségesse. Az objektiv
mindsités csak a nagylizemi beszallitasu sertések atvételénél valdsul meg, aranya
—a kistermel&i allomany dinamikus novekedése mellett — évrél évre csokken
(1977-ben 60,3%, 1983-ban 45%). A felvasarolt vagémarha mindségénél még nem
ﬁrvgényesul a hasmarha tartasra tortén6 szakosodas és az erre 0sztdnz6 tdmogatas

atésa.

A husipari vallalatok 12 000 t importbdl szarmazo hist és 5000 t baromfipépet
dolgoztak fel termékeikhez, ez utobbi kedvez6tleniil befolyasolta a termékek erzék-
szervi tulajdonségat.

Az adalék-, seged- és csomagoloanyagok kézill nem volt folyamatos a beszerzés
natrium-kazeinatbol, az import Cutisin m(ibél hianyaban a pétlasara felhasznalt
mUbelek min6sége nem mindig felelt meg az igényeknek (kevéssé flistélhet6k, nem
j0 vizleadoképesseg, eltér6 kaliber stb). Az étkezési sertészsir csomagolasahoz

asznalt mlanyagtegelyek vékonyfallak, peremik kialakitasa nem egyenletes.

A felhasznalt fliszerek minGsege valtozo volt, allandosult gondot okozott az
étkezési mindségli konyhaso szennyezettsége.

Mdszaki fejlesztés keretében befejez6dott a teljes Gzemi rekonstrukcio a
Koméarom m-i AHV-nal, a sertés- és marha_vagduzemi a Fejér m-i AHV-nal, elké-
sziilt az Uj béliizem és csontoz6 a Vas m-i AHV-nal, a doboziizem Szekszardon, Uj
szalonna fagyasztd alagut Gyulan, Vemag tipusu klimaberendezés Szolnokon.
A melléktermékek jobb felhasznalasara 8 csontszeparatort, a géppark névelésére
toltégépeket, kittereket, fag?/asztott histomb szeletel6t stb. allitottak termelésbe.
A Papai HK-nal a farmer kolbasz és a fdlids sonka gyartasanak miszaki feltételeit
teremtették meg.

Az ipar komoly er6feszitéseket tett a belfoldi és export kdvetelmények meg-
felel6 szinten torténd fejlesztésére. Exportja teljesitéséhez 13,5%-kal kellett export-
aru alapjat megnovelnie, dontéen az iparilag magasabb fokon feldolgozott termékek
irdnyaban, igenyes piacokon torténd értekesitésre. A minGségi reklamaciok az
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alapanyag minéségének romlésara, h(tétér hidnyara, gondatlan kidolgozésra
vezethet6k vissza.

A vallalati gyartmanyfejlesztés keretében mintegy 50 féle valasztékbovitd
terméket allitottak el6, ezek kozott van az 6szi BNV-n nagydijat nyert ,,Szolnok
teakolbasz” ,,csikds kolbasz” és a BNV dijas ,fesztival” kolbasz; Na és energia-
szegény, novenyi fehérjével dusitott termékek (Baranya és Zala m-i AHV), 13 féle
aluseal csomagolasu termék (Gydr-Sopron m-i AHV), USA és egyéb tékes piaco-
kon vélasztékbdvitést szolgald termékek.

A véllalati mindségellendrzés targyi és személyi feltételei valtozoak, a labora-
tériumok mlszerezettségének javitdsara — troszti koordinacioval — intézkedési
tervek késziiltek.

A mindség biztositasa és fejlesztése érdekében sziikséges:
— az objektiv alapanyagmindsités tovabbi kiterjesztése,
— a gyartaskozi ellenérzés min6ségszabalyozo tevékenységének és hatékony-
saganak novelése, ezzel Gsszefliggéshen a mindségre Gsztbnz6é anyagi érde-
keltségi rendszer tovabbfejlesztese,

— a vallalati laboratériumok miszerezettségének a troszti intézkedési tervek
szerinti javitasa, Ujabb korszer(i vizsgalati mddszerek bevezetése.

SZESZIPARI VALLALATOK TROSZTJE

Az élelmezési termékek mindsége valtozatlan.

A vizsgalati megallapitasok alapjan javult a sutéélesztd, valtozatlan a 20%-0s
eceteszencia, romld tendenciaval véaltozatlan a brandyk és az udit6italok min&sége.
A nem minGségmutatos palinkak és a lik6rok mindsege javult, a vermuth €és a sos-
borszesz min8sége valtozatlan.

A hat6sagi ellen6rzes megéllapitésai szerint a sut6élesztd érzékszervi és dssze-
tételi jellemzOl javultak, az étkezési ecetkészitméenyeknél ndvekedett az elmosddott
jelolés(, repedezett flakonok aranya. A formaldehiddel szennyezett ecet forgalomba
keriilése az elmualt nyaron durva és megengedhetetlen hiba volt.

Az Udit6italoknal a kifogasolasi ardny — az dsszetételi hibak (szénsav- és
szérazan?/a -tartalom) emelkedesével — tovabb nétt. A brandyk minGségét az
_C'Jsi?zetétei ibdk csokkenése és a csomagolas-jeldlési hidnyossagok nodvekedése
jellemezte.

A szeszes italoknal valtozatlanul visszatér6é probléma a hibaokok 2/3-at képez6
csomagolasi jelolési hianyossagok (elmosodo jel6lés, nem megfelel6 csavarzar).

Alapanyagokbol az ellatas az elGiranyzott termelési terv teljesitését biztositotta.
A melasz minGsége kisebb eltérésekkel (mechanikai szennyezodés, nagyobb pH és
hamutartalom) megfelel6, az izocukor gyartashoz felvasarolt kukorica minGsége
j6. A hazai anyagok kozil a visszatérd probléméat okozé tényezékdn (karamell
valtozo festOképessége, almasliritmény mindsege, csavarzarak rugalmatlan, gyen-
gébb minGségd témitdanyaga, cimkek mérete, szaliranya) kivil 0j nehézséget
Jelentett a Rosenlew energiatakarékos leparlorendszeren kesziilt gy6ri finomszesz
eltérd illat és iz tulajdonsagai, kommersz cseresznyepalinka és gin gyartasra valo
alkalmatlansaga. Az izocukor ellatds mennyiségileg megfelel§ volt.

Az import anyagok kozil a kubai szesz minfsége gyengébb, az Udit6ital
koncentratumoké a megallapodasoknak megfeleld volt. Az import drogok beszerzési
lehetGségei mennyiségben és minGséghben is tovabb csokkentek. Az ecetkészitmények
flakonjanak el6allitasdhoz szlikséges import (szocialista) polietilén beszerzési
nehézségei néttek.
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A miszaki fejlesztés volumene Osszességében mérsékelt: béviilt és korszer(iso-
dott a BULIV Budafoki Likérgyaranak palackozoOkapacitisa, a Gy6ri Szeszipari
Vallalatnal Rosenlew energiatakarékos szeszfinomité berendezést allitottak tizembe,
a BULIV gyaraiban az import sz(rélappal mikodd lapsz(ir6ket membransz(ir6kkel
valtottak le.

Gyartmanyfejlesztés keretében a BULIV Vérnarancs likért és Evita fliszerezett
lik6rbort, a Kisvardai Szeszipari Vallalat hazai droganyagok felhasznalasaval
készitett Club keser(it és Club vodkat, a BUSZESZ 10%-os tarkonyos ecetet, a
Szabadegyhazai Szeszipari Vallalat 4 0j Udit6ital valasztékot (koéztik a Fanta
csalddot) hozott forgalomba.

Az édesiparnal importcsokkentést tett lehetévé a keményitészorp gyartas
megoldasa a Szabadegyhézai Szeszipari Vallalatnal. A szeszipari melléktermékek
hasznosulésa az ipar korrekt kétoldali kapcsolatai révén tovabb javult.

A vallalati minGségellenGrzés személyi és targyi feltételeiben Iényeges valtozas
nem tortént, a mindségellenérzés kozponti szakmai koordinacidjat a Szeszipari
Kutaté Intézet latta el. A dolgozok és vezet6k prémiumfeltételei minden vallalat-
nal tartalmaznak mindségi kikotéseket.

A minGség javitasa és biztositasa érdekében sziikséges:

— a gyo6ri energiatakarékos eljarassal keszult finomszesz mindségi probléma-
janak megoldasa,
— a jel6lések biztonsaganak novelése.

NOVENYOLAIJIPARI ES MOSOSZERGYARTO VALLALAT

A vallalat élelmezési termékeinek minésége egyenletesen jo, szinvonala valto-
zatlan.

A Rama és a Liga margarin mindsége jo, a napraforgé étolajé —a palackok
szivargasa miatt —kismértékben romlott.

A nyersanyagellatas a novénytermesztesi rendszerekkel kialakitott kedvez6
kapcsolatok révén mind a nemesités, mind az agrotechnika vonatkozasaban meg-
feleléen alakult. Az olajmagvak atvételi és raktarozasi korilményei a mindségi
termelést szolgaltdk. Csokkent a napraforgdmag export, ennek vonzataként olajos-
magvakat nem importaltak.

A napraforgébmag olajtartalma az el6z6 évekhez mérten kozel 5 rel.%-kal
csokkent. A kis erukasavtartalmd Primdr repcemag olajtartalma az idén megkdze-
litette a hagyomanyos repcemagét. A sz6jabab olajtartalma igen kedvez&en alakult,
de atlagtermése és fehérjetartalma csokkent.

A margarin%yértés an a masodik félévben kis erukasavtartalmi repceolaj
felhasznélasaval helyettesitették a szdjaolaj szamottevl részét.

Az adalékanyagok kozil kevesebb citromsav érkezett (t6kés). Lemaradas volt
a polietilén-ellatasban (szocialista?], de termeléskiesés nem kovetkezett be. A hazai
gyartmany PVC granulatum felhasznalasa a palack-gyartasban, a kezdeti nehéz-
segf<ektc'§l eltekintve, kielégitéen folyik. A margarin tarolasara szolgal6 gy(jtokarto-
no IT’mc’ise’ge nem megfelel§ és szallitasi elmaradasok is akadalyozzak a termel6
munkat.

Miszaki fejlesztés keretében a Siedel palackgyarté gépeket tirisztoros fordulat-
szam szabalyozdkkal 1attak el Rékospalotan és Gy6rott. Bihler hajald gépsort és
Unitator margaringyartd berendezést allitottak be Rakospalotan. El6keszitették
a rakospalotai, a nyirbatori és a gy6ri hajalé Gzemek teljes rekonstrukcidjat, amit
héjtiizelésii kazéan telepitése kdvet. A takarmanydarak mindségjavitasara Martflin
daragranulalé tizem épitését kezdték meg.
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Gyartmanyfejlesztés kereteben a palackozott repceétolaj mennyiségét ugy
noveltek, hogy kizardlag kis erukasavtartalma repceolajbél allitottak eld.

A sutomargarlnok vélasztékbdvitésére két Gj terméket hoztak forgalomba az
A és D, vitamintartalm(, vajaromaval izesitett LIGA ,,D”-t és a Vénusz ,R”-t.
Mindkettot 2,5 kg-0s csomagolasban

Az exportra szallitott termékek mennyisége az el6z6 évhez képest csokkent —
de meghaladta az 1981. évit — mindségik 98,7%-ban megfelelt a szerz&désben
foglalt kovetelmenyeknek.

A minGségszabalyozas targyi és személyi feltételei megfelelGek, tovabbi elbre-
Iépés tortént a miiszerezettség fejlesztésében. A vallalat kutatd intézete és az tizemi
minéségellen6rzd szakemberek egyittm(ikddése jo.

A mindség biztositasa érdekében szikséges:

— a derit6vonal felljitasa és lizemkepessé tetele Rakospalotan,
— az étolajpalackozas és a kupakellatas szinvonalanak fejlesztése.

GABONATROSZT

A gabonaipari termékek mindsége 1982-htz viszonyitva véltozatlan.

Az el6z6 évhez viszonyitva ndvekedett a buzalisztek érzékszervi (szin, korpa-
zottsag, rovarfertzottség) és osszetételi, csokkent a tome%hlany és a csomagolés-
jelolés miatti kifogasok reszaranya. A malmok néhany esetben nem megfelel ideig
pihentetett liszteket szallitottak a siitGiparnak. A rozslisztek megfelelo mindséget
az év els részében import rozs felhasznalasaval lehetett biztositani, az (j termésbdl
6rolt rozslisztek mindsége megfeleld volt. A hantolt rizs a tavalylhoz hasonléan jo
mindéségl volt. Az egyéb termeékek kozil az asztali darat legtobbszor nem megfelel6
szine és korpazottsdga miatt kifogasoltak.

Nyersanyag tekinteteben a blzatermés fajtadsszetétele kedvez6tleniil alakult,
a jobb  minGséget ado fajtak aranya csokkent, az atadott blza nagyrésze kevert
Ltaosszetetelu volt. A hektolitersuly altalaban megfelel6, de az orszag egészét
intve igen valtozd volt. A szorult szemtartalom mertéke novekdett, a blzak
V|zfelvevo képessége és a lisztkihozatal csokkent. A szin és korpazottsag miatt
mindségi problémak jelentkeztek. Romlott a blzak atlagos sutdipari értékszama,
alacsonyabb a nedves sikértartalom, a sikér terulekenysege ugyanakkor az elézb

évinél kedvezbbb. A rozs termés minosege megfelel6.
A rizs termés mennyisége az el6z6 evhez hasonld mértékben jo, a mindség és

a kihozatali mutatdk kedvezOen alakultak.

A miiszaki fejlesztés: A tarolokapacitasban —allami célcsoportos raktarépités
keretében —jelentds bdvités tortént, amely 113 500 tonnaval novekedett. Ebbdl
28 000 t vasbeton (Debrecen), 45 000't femS|Io (Sasd, Janoshalma, Biharkeresztes,
Szketcseny, Torokszentmiklds, Devecser, Szombathely), 40 000 t konnyuszerkezetes
raktar

A tiszafuredi és kalocsai malomban befejez8dott a rekonstrukcio, a nagykallGi
malmot durum buza Orlésére alakitottak at, a TL 50-es lisztkihozatal novelésére
a komaromi malomban modern szeparatorokat szereltek fel. T6bb malomban tech-
nologiai mddositasokat, fejlesztéseket végeztek. Az dmlesztett lisztszallitas fejlesz-
tésére 8 db tartalygepkocsn szereztek be.

Gyartmanyfejlesztés: A Csongrdd megyei GMV doci zemében tovabb fejlesz-
tették az el6kevert konyhakesz termékek valasztékat, a Békes meEyel GMV porkélt
bazacsira, a Fejér megyei GMV kukoricapehely és extrudalt kukorica klserletl
gyartasat kezdte el.
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A minGségellenbrzés targyi és személyi feltételei biztositottak, az atvételi
rendszer és a minGségi termeles érdekeltségi rendszere valtozatlan.

A mindség javitasa érdekében:

- novelni kell a gabonak objektiv beltartalmi vizsgalatanak szamat és javi-
tani szlikséges az atvételnél a min6ség szerinti kiillontarolast, el kell végezni
a malmi buzak 6&rlés el6tti vizsgélatat,

— a rovarfert6zés csokkentése érdekében eredményes fert6tlenitd eljarasok
kidolgozésa sziikséges.

MAGYAR HUTOIPARI VALLALAT

A hitGipari termékek minésége 6sszességében valtozatlan. A termékcsoportok
kozil javult - a zoéldborsé és a parajkrém kivételével —a gyorsfagyasztott zoldség-
félék mindsége, a gyorsfagyasztott félkészételek, valamint —az egyre csokkend
mennyiségben gyartott - gyorsfagyasztott hdsos készételek, a gyorsfagyasztott
gyimélcs és gyumolcskrémek, romlott a gyorsfagyasztott zéldborsd, a gyorsfa-
gyasztott parajkrém mindsége.

Kifogasolasra leggyakrabban a nyersanyaggal és a_gyartasi hibakkal Ossze-
fuggé kedvezdtlen erzékszervi tulajdonsagok, valamint a csomagolas-jelolés
hianyossagai adtak okot.

Az ipar nyersanyaghelyzete valtozé volt. A zéldborsé kombajnos betakaritasa-
nal olymértékben novekedett a tordtt, repedt szemek aranya, hogy a feldolgozd
vonalon mar nem tudtak azt megfelel6 hatékonysaggal eltavolitani. A kukoricanal
az egy csovon levl heterogén szini szemek miatt —idegen beporzas — voltak
jelentGsebb reklamaciok. A betakaritott szilva rendkiviil aproszemd és tulérett,
valamint jelentds szdzalékban parasodott volt. Az I. osztalyu gyimélesok és 261d-
ségek aranya —a szilvat kivéve —az el6z6 évivel kézel megegyez6.

Gyartasfejlesztésre a Békéscsabai Gyarban keriilt sor, amelynek eredményeként
uzembe helyezték az (j fagyasztoalagutakat, valamint a korszerdsitett hiit6terme-
et. Megkezdték a Székesfehérvari Gyar rekonstrukcidjanak elGkészitését. A tobbi
yarban szintentartd beruhazasokat valositottak meg, 0j technoldgiai berendezé-
eket allitottak Uzembe.

Gyartmanyfejlesztés eredményekeént jo, ill. kivalo minGségben valasztékbGvité
termékek keriiltek hazai forgalomba —t0bbek koz6tt —gyorsfagyasztott szalon-
nas pizza, gyorsfagyasztott parasztreggeli, gyorsfagyasztott birkaporkolt, gyors-
fagyasztott majonez csalad (zOldséges, gombaés, kukoricas), gyorsfagyasztott
sztrapacska

Parl mindségellen6rzés 1l’c’JI szervezett. A min8ségszabalyozas személyi és
targyi fe tételei altalaban megfelelGek, a miszerezettség folyamatos fejlesztesere
azonban - kiléndsen az export miatt — feltétlendl sziikseg van. Tovabbra is
nagy gondot kell forditani a kihelyezett gyartasok mlszaki-technologiai, valamint
higiéniai-mikrobioldgiai paramétereinek ellen6rzésére.

A min@ség biztositasa és fejlesztése érdekében sziikséges:

yorsfagyasztott termékek Osszetételi jellemzGinek vizsgalatahoz a felté-
te ek biztositasa,

— a technoldgiai és mindsegellendrzési fegyelem tovabbi szigoritasa, kilonds
tekintettel a kihelyezett gyartasokra.
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TEJIPARI VALLALATOK TROSZTIJE

A tejipari termékek minGsége az elmult évhez viszonyitva valtozatlan.

Valtozatlan a paszt6rozott tej és a tehéntaro, kismértékben romlott a tejfél, vaj
és dmlesztett sajt minésége.

A hatdsagi kifogasok aranya osszességében kismértékben nétt, elsésorban az
Osszetételi jellemz6k (pl. zsirmentes széraz-anyag-, zsir- és viztartalom) hianyos-
sé%ai miatt. Kilon figyelmeztet§ kiemelést érdemel, hog?/ az osszetételi jellemz6k
néhany vallalatnal éves atlagban sem érik el a névleges atlagot, ugyanez a megalla-
pitas a toltd térfogatra is igaz. A nyerstej fizikai tisztasaga valtozatlan (93,2%-ban
I. osztalyd) a mélyh(itott tej aranya kissé csokkent. Higiéniai tulajdonsagok alap-
jan a nyerstejek 25%-a |. osztalyu, 40,4%-a Il. osztalyu és 34,6%-a I1l. osztalyd
mindsitesi volt.

Az import csomagoldanyagok id6szakos hianya, illetve a hazai anyagok min6-

ségi problémai (pl. polietilénfolia mikrolyukazottsaga, méret és tekercselési_hibai,

oharzaré aluminium félia lakkozasi, PVC lemez formazhatdsagi hibai- polipropi-

én tégely gépi csomagolasra vald alkalmatlansiga) akadalyoztdk a folyamatos
ellatast (pl. a tartds tej, kaveé tejszin, vaj).

A miszaki fejlesztés teriiletén tovabbi elGrelépést jelent az atadott 4j makoi
krémfehérsajt-, pasztoi tej- és a szekszardi sajt és porito izem.

BefejezGdott a bacsbokodi és a zalaegerszegi Uzem rekonstrukcioja, A g%értés-
fejlesztést a termékek hosszabb fogyaszthat6sagat biztositdé berendezések beszer-
zése, ill. fokozott mértékd felljitasa, valamint a tejtarold tartalyok és hiit6tarolok
szamanak novelése jellemzi.

_ Jelentdsebb gyartmanyfejlesztés a sajtok termékcsoportjaban volt (pl. Baranya
m-i Tejipari Vallalat).

Uj valasztékként jelent meg a forgalomban az 1,5% zsirtartalmd_ vanilias tej

gl_Budapestl TV., Csongrad m-i TV), a jubileumi csomagolast ibolya vaj (Kelenfddi

ejuizem), a korabban csak exportra gyartott krémfehersajt, valamint a margarin-
nal dusitott étkezési tard és a 36% szarazanyag-tartalmu tar6 (Sarvar).

BNV nagydijat nyert az Elecster féltartds tej (Fejér - Komarom megyei TV),
BNV dijat nyertek az inyenc martasok (Budapesti TV.), a Pannonia darabolt sajt
(Zala megyei TV) és a Séd-brie sajt (Veszprém megyei TV).

Az iparagi minGségellen6rzés az Uj szervezeti formaban is alkalmasnak bizo-
nyult feladata ellatasara. A vallalati [aboratériumokban mind tdbb helyen alkal-

mazasra kerll6 automatikus miszerek az alapanyag atvétel és a gyartaskozi
vizsgalat terén (j korszakot jelentenek.

A min@ség biztositasa és javitasa érdekében sziikséges:

- agyartasi megbizhat6sag novelése, tovabbi laboratorium és miiszerfejlesz-
tések, a tej zsirbeallitasi, a tlro rudi méretre vagasi problémainak meg-
nyugtaté megoldasa,

— a késztermékek Osszetételi és tomeg, ill. térfogat kovetelmenyek elGirasai-
nak a jelenleginél pontosabb betartasa.
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Vaéllalati szervezetben el8allitott élelmiszeripari termékek
minéségalakulasa

BAROMFIIPAR

A baromfiipari termékek min6sége dsszességében valtozatlan. A vallalatonként
minGségi értékelést a 3. tablazat tartalmazza.

3. tablazat
Baromfiipar
6allito if. 9 Komplex MM
iy Kif. % P Min6sités
1983 1982 1983 1982

Békéscsabai B V 3,2 3,6 3,73 3,77 véltozatlan
Budapesti BV .. 12,5 14 3,91 3,93 romlott*
Debreceni BV ...... 16,3 8,2 3,78 3,86 romlott
Kecskeméti BV 19 — 3,84 3,78 véltozatlan
Kiskunhalasi B V 1,6 0,7 3,91 3,95 valtozatlan
Oroshazi BV 15 10,8 3,89 3,87 javult
Sarvari BV .. 41 9,5 3,84 3,88 valtozatlan
Szentesi BV 1,9 2,7 3,83 3,82 valtozatlan
Torokszentmiklési BV . 2,8 0,9 3,92 3,74 javult
OSSZESEN oo 45 4.0 3,84 3,85 valtozatlan

* Kifogasolasi szazalék alapjéan

A termekcsoportok koziil javult a konyhakész csirkeaprolék, valtozatlan a friss-
el6hiitott csirke, romlott a fagyasztott csirke és a fagyasztott ﬁecsenyekacsa ming-
sége. N6tt az érzékszervi, csokkent a csomagolas-jeldlési hianyossagok miatti
kifogasok szama.

A nyersanyag minGsége a bazisévihez hasonl6an nem volt egyenletes. Tovabbra
is gyakori a gépi feldolgozast nehezité azonos rotacion belili sulyszérodas.

A gépi feldolgozast hatranyosan befolyasolo gyakoribb hibak vagobaromfi
tipusonként:

csirke: sdlyszorodas, gyenge kondicio,
husiiba: torzsakos tollazatu allomany,
hizott liba: tuletetettség, begyesség.

A csomagoldanyag ellatés terén beszerzési nehézségek, illetve min6ségi (méret-
eltérés, hegesztési, zsugorodasi) hian?/ossa gok mutatkoztak. Az importot helyette-
sit6 hazai an agok mlnosege (pl. polipropilén péantszalag, cellux, dntapadd cimke)
rcIJImIottt). Tob |zben jelentkezett zavar a gyuﬁocsomagolashoz alkalmazott karton
ellatasban.

Miiszaki fejlesztés keretében a feldolgozo vonalak korszer{sitésére elektronikus
vezérlésii fels6™ palyas sllyosztalyozot, kombinalt feldolgozé vonalat, higiénikus
zartrendszer(i tollszallité berendezést (Kecskemét), baromfihls tovabbfe dolgozo
gépsort (Sarvar?) kopaszto-, labtisztitogépeket ﬁOroshaza Torokszentmiklos)
szereltek fel. Zabosliba darabol6 —(Sarvars) és melléktermék pépesitd lizemrészt
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(Torokszentmiklés) alakitottak ki. A csomagolas korszer(isitésére Multivac virsli-
csomagoldt (Oroshéza), félautomata csomagologépeket és zsugoritd alagutat
(Sarvar) épitettek be, B&viilt a hiitd és fagyasztokapacitas (Budapest, Kecskemét,
Torokszentmiklos). Uj nagyteljesitmény( jég-, ill. jégpehely gyartd lzemet adtak
at (Kecskemét, ill. Torokszentmiklos).

A gyartmanyfejleszté tevekenység eredményekent gyorsfagyasztott rantott
csirkejava, gyorsfagyasztott piriropogos (Sarvar), Uj parizsi, Uveges virsli, és dobo-
zolt pulyka sonka (Oroshdza) gyéartasat kisérletezték ki. Forgalomba kerilt a
baromfi ‘parizsi, a baromfi virsli, a csabai zuzafelvagott és a rakott zlza (Békés-
csaba). BNV nagydijat nyert a baromfi felvagott csalad (Oroshaza) és vasardijat
kapott a Torokszentmiklosi BV panirozott terméke.

A mindségellendrzés személyi és a targyi feltételei hidnyosak.

A mindség biztositasa és javitasa érdekében szikséges:

— a vallalati minGségellendrzés hatékonysaganak novelése, a targyi feltételek
tovabbi fejlesztése és a személyi feltételeknek a sziikség szerinti megterem-
tése;

— a nyersanyagmindség problémajanak megoldasa a szerz6dési feltételek
pontos meghatarozasaval, ill. a feldolgozasi technologia modositasaval,
—a hazai csomagoldanyagok és fontosabb segédanyagok jobb mindség

biztositasa;

—a fagyaszto és tarol6 kapacitas tovabbi novelése.

BORIPAR
(bor kivételével)

A minisztérium fellgyelete ala tartozé pincegazdasagok, borkombinatok
udititalainak mindsége romlott (részletes adatok a 4. tablazat an) a szeszes italok
(nem borok) és a gyumolcsnektarok mindsége valtozatlan. A hatosagi vizsgalatok
szerint az udit6italoknal a csomagolas-jelélési hibak felére csokkentek, az dssze-
teteli (szénsavhiany) és érzekszervi hibak elGfordulasa viszont n6tt. A Badacsony-
vidéki PG gy6ri Gizeme mikrobioldgiai romlas, iz- és illathiba miatt a brutté terme-
Iés 6,4%-at dolgozta at.

4. tablazat
Boripari tdit6italok
EI6411it6 Kif. % Hatosagi MM* N
(MEM) Mindsités
1983 1982 1983 1982
Badacsonyvidéki PG ............ 16,8 18,8 3,04 3,07 valtozatlan
Délalfoldi P G .....ccccoueeee 9,7 23,6 3,26 2,83 javult
Eger-Matravidéki
Borgazdasagi Komb............ 11,3 6,7 3,30 3,55 romlott
Kézép- Magyarorszagl PG . 27,6 8,3 3,30 3,47 romlott
Pest megyei PG ... 14,3 5,6 3,20 3,37 romlott
Villany-Mecsekaljai
Borgazd. Kombinat ... 12,8 194 3,57 3,24 javult
Boripar 6sszesen ... 15,4 12,8 3,21 3,27 romlott

* Nem komplex mutatok-, hanem hatésagiak — mivel a gyartok a Badacsonyvidéki PG kivéte-
lével nem képeztek uditGitalra min6ségmutatot. A Badacsonyvidéki PG azonban csak a ter-
melés 10%-at reprezentéalva képezett tditSitaloknal mindségmutatét, igy eredményeiket
ezért és pontos bazisadat hidnyaban nem hasznéltuk fel.

12



A minGségmutato alakulasat termékcsoportonként értékelve valtozatlan a
tonik tipusy és a hazai gyumélcs alapu uditoitalok, érzékszervi és az dsszetételi
komponensek csokkenése miatt romlott a citrus és a sz6l6 alapu ditSitalok ming-
sége. A szeszesitalokat Osszetételi hiba (eltéré alkoholtartalom), a gylimdlcsnekta-
rokat csomagolés-jeldlés hiba miatt kifogasoltak.

Az uditGital-gyartas hazai alapanyag-ellatasa — néhany gyimolcslé tétel
mikrobioldgiai hidnyossagait kivéve —mindségileg is megfeleld volt.

Az import alap- és segédanyagok (citromsav, sz(ir6lap) beszerzése esetenként
akadozott. Az izoszdr‘) ellatds az alkalmazok tobbségénél zokkenémentes volt,
néhany szallitmanynal nagyobb penész-szam, sotétebb szin fordult elé. A citrom-
savat tobbszor kellett hazai borkdsavval helyettesiteni. Gondot okoz a zaréelemek,
a litografélt lemezek és a tomit6anyagok hianya, ill. minésége.

Bar tobb tzemben kezdtek, ill. fejeztek be rekonstrukciot (pl. Badacsonyvideki
PG Veszprémi Uzeme és Keékkuti asvanyviz tolt6je), gyartasfejlesztésre Is tdbb
helyen (pl. Badacsonyvideki PG Szombathelyi Uzeme, Délalfoldi PG) kertilt sor,
ezek mertéke Osszességében nem all aranyban a gépsorok elhasznalédasaval.
Az import alkatrészek beszerezhet6sége a felujitasi, javitasi munkéakat hatraltatja.

Csomagolasfejlesztés teriiletén elrelépés a Kékkuti asvanyviz exportpiacokon
is értékesithetd mianyagflakonos probatoltése.

Gyéartmanyfejlesztés eredményeként Marka menta és Marka keser(i termékekkel
(Pest megyei PG) bdviilt a Mérka csalad. Az Eger-Matravidéki Borgazdasagi
Kombinat Agria Brandy-je KAF megkilonbdztetd jelolés alkalmazésara kapott
jogosultsagot.

A bels6 minGségellendrzés alapveté személyi és targyi feltételei korlatozottan
biztositottak, a hatekonysag névelése indokolt.

A min6ség biztositasa ésfejlesztése érdekében:

— javitani kell a zar6elemek mennyiségi és mindségi ellatasat;

- javitani kell a bels6 ellenérzés tapasztalatainak hasznositasat;

—a mlszaki szinvonalat — feldjitasokkal, gepcserével stb. — meg kell
6rizni;

- indokolt a mindségmutatd altalanos bevezetése és az eredmények haszno-
sitdasa a minéségbiztositdé munkaban.

CUKORIPAR

A cukoripari termékek minGsége 1982-h6z viszonyitva valtozatlan (a vallalaton-
ként eredmények az 5. tablazatban talalhatok.) A normal kristalycukor min8sége
javult, a finomitott kristalycukor és a darabos finomitvanyoké romlott.

LeE%yakrabban a sOtétebb szind, csomés allomanyd, témeghianyos tételeket
kellett kifogasolni.

A nyersanyag mindsége cukortartalom vonatkozasaban 1,6%-kal nétt a bazis-
évhez viszonyitva. Az aszalyos id6jaras kovetkeztében jelentésen nétt a cukorrépa
nitrogéntartalma, ami a melaszcukor kismérték(i emelkedését okozta. A réga
technoldgiai tulajdonsaga és fizikai szennyezettsége a kordbbi éveknél rosszabb
volt. (Heterogén gyokérnagysag, nem cukoranyagok novekedése.) Adalék-, segéd-
és_csomagolo anyagokbol megfelel6 volt az ellatas. Kifogas a csomagol6anyagok
szin és merethibaja miatt merult fel.
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5. tablazat

Cukoripar
EIG4llito Kif. % Komplex MM o
(MEM) Mingsités
1983 1982 1983 1982

Acsi Cukorgyar 3,9 5,9 2,89* 3,21 romlott
Ercsi Cukorgyar. 13 6,0 3,46 3,10 javult
Hatvani Cukorgy 0,0 0,0 3,67 3,62 véltozatlan
Hajdusagi Cukorgy 51 2,4 3,58 3,74 romlott
Kaposvari Cukorgyar 13,3 3,6 3,35 3,52 romlott
Peté hazi Cukorgyar 1,7 1,8 3,74 3,82 romlott
Sarkadi Cukorgyar 6,0 2,9 3,42 3,56 romlott
Sarvari Cukorgyar 1,6 57 3,43 3,28 javult
Selypi Cukorgyar.. 5,0 9,6 3,17 3,02 Javult
Szerencsi Cukorgyéa 8,0 4,0 3,32 3,61 romlott
Szolnoki Cukorgyéar 4,6 0,0 3,02 3,01 véltozatlan
Osszesen ... 53 3,7 3,42 3,43 valtozatlan
Szerencsi Ede 53 4,1 3,27 3,49 romlott

* Hatdsagi MM
** Edesipari termékekkel egyitt

A répadtvétel és az automata laboratériumok munkéja zavartalan volt.

A miszaki fejlesztés soran javitottdk a répa fogadasat és tisztitasat (Acs, SerF,
Pet6hdza, Ercsi, Hatvan, Kaba, Kaposvar). Uj zagysurit6ket épitettek be, ill.
a szlr6allomast atépitették (Acs, Hatvan, Mez6hegyes). Automatika biztositja a
ligadagolast Ercsiben, a cukorf6zést Hatvanban, Selypen és Szerencsen. A kész-
termék allomasokon folyamatos oldocentrifugat épitettek be (Hatvan, Sarkad,
Sarvar). A cukorgyarak tovabbra is raktarozasi gondokkal kiizdenek.

A gyarak mindségellendrzesi rendszere valtozatlanul magas szinvonald, jol
szervezett. A Hajdusagi Cukorgyarban 0j mikrobioldgiai laboratoriumot Iétesitettek.
A Kaposvari Cukorgyarban 0j minéségi prémium rendszert dolgoztak ki.

A mindség biztositasa ésfejlesztése érdekében sziikséges:

—a gyari laboratériumokban a toxikolégiai és a mikrobiolégiai vizsgalatok
bevezetése, ill. gyakorisaguk novelése,

— a cukorf6zés és az adagold rendszerek folyamatos automatizalasa,

— a megfelel§ nedvességtartalom biztositasa érdekében cukorszaritok beépi-
tése,

— a darabos finomitvanyok szér6d6 csomagolasanak megsziintetése,
— a korszer(i széllitas és raktarozas feltételeinek megvalositasa.

DOHANYIPAR

A dohanyipari termékek minsége a tavalyi évre vetitve Osszességében javulo
tendencidval valtozatlan. A részletes ellen6rzési adatok a 6. tablazatban talalhatok.

A hat6sagi €s az iparagi minéségmutatok értékelése szerint javult mind a fust-
sz(irds, mind a fiistsz(r6 nélkili cigarettak minGsége. A javulast az Osszetételi
jellemz6 és a kiils6 tulajdonsagok kedvezd valtozasa eredményezte.
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6. tablazat

Dohényipar
PP Kif. % Komplex MM
Ty ’ Minésités
1983 1982 1983 1982
Debreceni Dohé&nygyar......... 0,6 3,0 3,68 3,69 valtozatlan
Egri Dohéanygyar....... 2,9 4,2 3,56 3,58 véltozatlan
Pécsi Dohanygyar 4,7 6,9 3,68 3,62 javult
Sétoraljatjhelyi Doh&nygyar 72 9,3 3,48 3,42 javult
OSSZESEN oo 3,9 59 3,58 3,55 véaltozatlan

A hazai nyersanyag-felvasarlas és az import dohanyanyag-beszerzés csokkent
(mindkettd mintegy 7,8%-kal), ami azonban az év folyaman ellatasi nehézséget
nem okozott, de receptira-valtoztatast tett szikségessé. A gyakori receptura
valtozasok viszont veszélyeztetik a cigaretta tipusok jellegzetességeit, amit a
fogyasztok kedvezdtlenul fogadnak. A mestersegesen szaritott dohanyok minGségi
Osszetétele romlott, Iényegesen nétt a Virginia dohanyok barnaosztalyanak rész-
aranya. A gyart6 agazat mindségi kifogasai a kovetkezGkbdl adodtak: nagyméreti
kocsany, nem megfelel§ osztalyba sorolas és frakciddsszetétel (nagyobb aprodohany
és portartalom), témeghiany, nagyobb nedvesség-, zoldlevél-tartalom és penészes-
Ség.
J Az alapvet6 segédanyagok kozil az import cigarettapapirok 3,5%-a volt
min@séghibas és rossz égdképességli is eléfordult mind a jugoszladv, mind a cseh-
szlovak papirok esetén. A legtdbb gondot a mérethibas, eltérd csikozasu és vastag-
sagu hazai filterburkold (Sopianae cigarettéahoz) jelentette, valamint a méret- és
nyomdahibas hazai cimjelzék és fejzaré szalag. Tobb alkalommal kellett kifoga-
solni a méret- és ragasztasi hibas karton csomagol6t, valamint az ingadoz6 négyzet-
métersulyd papirfiltert.

A miszaki fejlesztésben a termesztési technoldgia (flias palantanevelés, a
Powell rendszer alkalmazasa, betakaritd gépsor beallitasa), a kistermel&i szarito-
berendezések fejlesztése a termeltetés, a kocsanyfeldolgozas és a filterridgyartas
korszer(sitése, a szivargyartashan babkészit6gép (Arenco) beallitasa, a cigaretta-
csomagolashan BOX csomagologépsor izembe helyezése jelent haladast.

A raktarozasi helyzet csak a Debreceni Dohanygyarban javult a raktar kor-
szer(sitésével, alapterllete ndvelésével.

Gyartmanyfejlesztés keretében Kék Symphonia, Milde Sorte BOX, LM, filteres
Harmonia — és exportra Actually — cigarettat hoztak forgalomba és néhany
Ujabb cigaretta-valaszték bevezetését készitették el6. A Pécsi Dohanygyar PD
gyartmanycsaladja a 1X. Pécsi Ipari Vasaron termékdijat nyert.

A mindségszabalyozas személyi-targyi feltételei lényegében nem valtoztak.
Az iparagi laboratorium fenntartdsa rendkivil jo intézkedésnek bizonyult, mert a
minoségellendrzés koordinativ feladatait me%blzhatéan latja el. Az lizemi labora-
toriumok mdlszerezettségének fejlesztése lehet6vé teszi a vizsgalatok objektiv
alapokra helyezését és a vizsgalatok korének Kiterjesztesét. Az 0sztonzé bérrend-
szer kiszélesitése fokozza az érdekeltséget a mennyiségi, min6ségi termelésben,
valamint az anyaggazdalkodasban. A mindségi bérezés hatékonyabb alkalmazasa-
nak eredménye a gyartaskozi hibak és a selejt csokkenése.
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A mindség biztositasa érdekében sziikséges:

— a min8ségi szint tartasara
a min@ségi termelés személyére szol6 érdekeltségi rendszerének fejlesztése;
—amindseg javitasara . "
az el6készitd és a gyartd vonalak technoldgiai berendezéseinek folyamatos
korszer(sitése.

EDESIPAR

Az édesipari termékek minGsége az el6z6 évet figyelembe véve Gsszességében
javult. A véllalatonként adatok a 7. tablazathan talalhatok.

~ Termekcsoportonként elemezve az elért szinvonalat javult a cukorkak, a
lisztesaruk, a porkoltkavé, a kavepotszer, valtozatlan a csokoladék; romlott a kakao-
por és az egyeb édesipari mingségmutatos termékek mindsége.

El6allito Kit. % Komplex MM

Mingsités
(MEM) 1083 1982 1083 1982

Budapesti Edesipari V........... 54 7,2 3,50 3,40  javult

Gy6ri Keksz és Ostyagyar .. 5,0 5,6 3,47 3,42 valtozatlan
Szerencsi Csokoladégyar .... 5,0 41 3,27 3,41 romlott
Di6sgy6ri Edesipari V... 5,0 3,3 3,46 3,37 javult
Osszesen 53 6,1 3,47 3,40 Javult
Szerencsi Edesipari V.* 53 41 3,27 3,46 romlott

* Cukoripari termékekkel egyitt

A mindségi hibakat elsésorban dsszetételi hianyossagok okoztak. A bazisévhez
viszonyitva azonos aranyban fordult el§ érzékszervi, valamint csomagolas-jelélési
hiba (eléredatumozas).

A hazai nyersanyagokbdl a mindségi ellatas sem volt egyenletes, a novényi
zsiradék, az ipari cukor és a mandula esetenként hianyzott. Problémat okozott a
cukrok csomos allomanya, nagy nedvességtartalma; a keményitdszorp kis szaraz-
anyag-tartalma; az olag'os magvak, a tejpor, az aromak és a zsiradékok nem meg-
felelé érzékszervi tulajdonsagai a barackmag nagfy ciantartalma, a lecitin nagyobb
olajtartalma. Szinte valamennyi el6allitot hatraltatta a csomagol6 anyagok ming-
ségi hibaja és id6szakos hianya.

Az import nyersanyagok mindsége csupan a minimalis kdvetelményeket
elégitette ki.

Miiszaki fejlesztés keretében a csokoladék érzékszervi és dsszetételi tulajdon-
sagainak javitasara folyamatos, nyugatnémet Bauermeister gépsort helyeztek
izembe (Duna Csokoladeégyar), 2 automata csokoladémassza gyartdsort lizemeltek
be (Budapest Csokoladégyar), tovabba automata NDK kakaobab feldolgoz6 vona-
lat létesitettek (Csemege Edeipari Gyar). A biztonsagos csokoladémassza-tarolas
céljabdl 2 db 10000 1-es masszatarold tartalyt helyeztek (izembe (Szerencsi
Csokoladégyar). Uj csomagologépek izemelnek a Zamat Kavé és Kekszgyarban,
a Szerencsi Csokoladégyarban és a Gydri Keksz és Ostyagyarban. A Didsgydri
Edesipari Gyarban megoldottdk a csokoladé-figurdk datumozasat. Janossomorjan
megkezdte miikddését az automatizalt Barth-féle cikoria aszald.
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A gyartmanyfejlesztés soran — importanyag megtakaritassal - a fogyasztéi
igények maximalis figyelembevételével 73 0j valasztékot hoztak forgalomba és 25
termék csomagolasat fejlesztették. A gazdasagtalan termelés és értékesitési nehéz-
ségek miatt 34 termék gyartasat sziintették meg. Az ipar valtozatlanul raktarozasi
gondokkal kiizd. Az édesipar tobb terméke részesilt kulfoldi, ill. hazai (,,Csokoladé
Olimpia” Réma, BNV) elismerésben.

A véllalati minésegellen6rzés rendszeres, hatékonysaga megfeleld. Minbségjavitd
terv késziilt a BEV gyaraiban, a min6ségi bérezést valamennyi izemrészre kiter-
jesztették Gy6rben, mindségi korok miikodnek Szerencsen.

A mindség biztositasa és javitasa érdekében szilkséges:

— a gyarakban a technoldgiai fegyelem javitasa,

— a Jeldlési el6irasok szigordbb betartasa és a termékek el6redatumozéasanak
megsziintetése,

— gyartmanyfejlesztéssel a termékszerkezet korszer(sitése és tovabbi import
megtakaritas a minGség szintentartasa mellett, )

— a kihelyezett csomagolotizemek mindségi munkajanak javitasa,

— megfeleld szallito és raktarozasi feltételek kialakitasa.

KONZERVIPAR

A konzervipari termékek minGsége 0sszességében valtozatlan. A vallalatonként
mindségi értékeket a 8. tablazat tartalmazza.

Javult a savanyusagok, fézelékkonzervek, h6kezeléssel tartdsitott hustermé-
kek, ételkonzervek és a halas tartésitott termékek, valtozatlan a levesek, romlott a
szaraztésztak mindsége.

8. tablazat
Konzervipar
El64l1it6 Kif. % Komplex MM N
(MEM) Mingsités
1983 1982 1983 1982

Békéscsabai K. Gy. 3,5 7,0 3,31 3,20 javult
Budapesti K. Gy.... 2,5 2,3 3,49 3,47 valtozatlan
Debreceni K. Gy 6,1 6,3 3,39 3,32 javult
Dunakeszi K. Gy 55 59 3,22 3,55 romlott
Hatvani K. Gy.... 7,8 7,3 3,06 3,13 romlott
Kecskeméti K. Gy. 5,8 2,8 3,16 3,23 romlott
Nagyatadi K. Gy... 5,6 4,3 3,42 3,23 javult
Nagykérosi K. Gy.. 7.1 3,7 3,36 3,31 valtozatlan
Nyiregyhazi K. Gy 9,7 7,7 3,31 3,16 javult

Oviri K. Gy..... 3,0 14,0 3,01 2,98 véltozatlan
Paksi K. Gy. 4,4 15 3,37 3,37 valtozatlan
Szegedi K. Gy. . 6,9 10,0 3,22 3,14 javult
Szegedi Paprikafeldolgozo V. 59 8,4 3,32 3,25 Javult
Szigetvari K. Gy. . 8,9 3,7 3,33 3,27 javult
Osszesen 57 51 3,32 3,27 valtozatlan

A nyersanyag-ellatast az aszalyos id6jaras kedvezdtlenil befolyasolta, a gyu-
molcsféleségek aprobb szemlek, Kevert érettségliek; cseresznyénél gyakori volt a
héjrepedt, rovarlarvaval fert6zétt gyumolcs, féként a kistermel6kt6l szarmazé
tételeknél. Gyengébb volt a mindsége a zdldborsonak, zoéldbabnak (tulérett, sok
sargas szem, ill. szalkas), uborkanak (keser( iz, torz, gorbe alak); a paradicsom
béltartalmai értékei sokkal jobbak voltak az el6z6 évinél, a vizben oldhaté szaraz-
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anyag-tartalma tébb mint 1 ref. %-kal nagyobb volt, mint a bazisév adatai; jo
minéségl a csemege kukorica. Nem volt kielégit§ osszetétel(i a hisellatas csontos
marhahusb6l. A halszallitas folyamatos, a halak zsirtartalma nagy volt.

A szaraztésztahoz az Uj 6rlésl 1. o. liszt sikértartalma alig érte el a szabvany-
kdvetelményeit (ezéltal a szaraztészta porlékonnya valt), a korpazottsag mértéke
is kifogasolhat6 volt.

Az adalék és segédanyag ellatas egyenletlen volt, f6ként az importbdl beszerzett
anyagok elhtzod6 Utemezetlen széllitasa akadalyozta a folyamatos termelést
(pektin, citromsav, vizoldhatd keményit6 stb).

A csomagoloanyagnal az iiveggyarak nem tudtak a szikséges mennyiséget
folyamatosan biztositani, nem volt megfelel6 a mindsége esetenkent az Oroshazi
Uveggyar obldslivegeinek és a lengyel import tUvegeknek. Romlott a mindsége a
fémcsomagoldanyaghoz vasarolt acellemezek; a tokés import lemezek késessel
érkeztek, ebbdl adoddan a doboz és zardgarnitira ellatas egyenetlen volt.

Jelent6s mdiszaki fejlesztest, beruhazast, rekonstrukciot végeztek. Tébb gyar-
ban megkezdték az aszeptikus technoldgia bevezetésehez szikseges atalakitasokat,
gépek, berendezések elhelyezését (Békescsaba, Nyiregyhaza stb.); hiit6haz épilt
Szegeden, alagut pasztorizalo, folyamatos sterilez6 berendezések, csemege kuko-
rica vonal, TWIST OFF fedélgyartd6 gépsor, automata hegesztett dobozgyart6
vonal (Debreceni Konzervgyér), (j Uzemcsarnok és raktar kialakitdsa, 2 db
Bucher — 1 db WILMES almaprés, 1 komplett 51 ALFA PANK tetgyarto
gépsor sth. keriiltek beszerelésre.

Mint belféldi, mind export vonatkozésaban jelentds volt az ipar valasztékbovitd
tevékenysége. Forgalomba hoztak tobbek kozott 7 féle fruktdzzal édesitett diabe-
tikus bef6ttet és nektart (Dunakeszi), formpack eldobd csomagolasban paradicsom-
sliritményt és izesitett mustarokat (Budapest), tép&zaras dobozban gylmolcs-
nektart, tubusos hiskrémeket (Szeged), kilonbéz6 — birkahds felhasznalasaval
késziilt-ételkonzerveket (Debrecen, Nagykdros), baromfihds és halas készitménye-
ket (Szegedi Paprikafeld. V.), fliszerezett paradicsom alapd ételizesit6ket (Ovar,
Békescsaba). Dijazott a Békescsabai Konzervgyar ,,.Csabal SNACK™ (Pécsi Vasar
Nagydij); aszalt szilva voroshorban (BNV vasardij, Pécsi Vasardij); és a Budapesti
Konzervgyar ,lencse csalad” terméke (BNV Vasardij).

A vallalati minségellendrzes személyi €s targyi feltételei biztositottak, haté-
konyséaga azonban még mindig nem kielégité.

A mindség biztositasa és fejlesztése érdekében szilkséges:

— tovabbi /obljektl'v nyersanyag-atvételi modszerek kidolgozasa és széles-
korave tétele, - - ) P
- aminBségi termelés anyagi érdekeltségi rendszerének tovabbfejlesztése.

SORIPAR

A soriparban el6allitott élelmiszeripari termékek mindsége 0Osszességében
véltozatlan. A vallalatonként eredmények a 9. tablézatban talalhatok.

A 105 B°-o0s vilagos sorok és az egyéb sorok mindsége javult, a Kinizsi soré
valtozatlan.

Novekedett az érzékszervi és az Osszetételi hibak részaranya. A csomagolas-
jelolési és a térfogati hianyossagok csokkentek, el6fordulasuk — az alacsonyabb
miszaki szinvonalu kirendeltségeknél Ryakoribb.

Az Uditéitalok mindsége romlott. A" technoldgiai fegyelmezetlenségek és a nem
megfelel6 zarbelemek miatt nétt az oOsszetételi (pl. Borsodi Sorgyar), a hazai
gyumolcsalapt uditditaloknal pedig az érzékszervi hibak el6fordulasa.
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A hazai palackozast import sorok min6ségi szinvonala valtozatlan, a kifogasolt
tartéssagi hibak a nem megfeleld szallitasi, tarolasi kortilmények kovetkezmenyei.

A sorarpa: mindségi jellemz6i kozil a fehérjetartalom az el6irtnal nagyobb;
osztalyozottsaga pedig az aszalyos id&jaras miatt kisebb volt.

9. tablazat
Soripar
641176 Kif. % Komplex MM
ey MinGsités
1983 1982 1983 1982
Borsodi 11,3 5,9 3,47 3,46 valtozatlan
Kébanyai . 6,5 3,7 3,39 3,35 valtozatlan
Nagykanizs 13,3 12,3 3,45 3,43 véltozatlan
Pannénia... 53 43 3,56 3,56 véltozatlan
Soproni ... 3,4 2,4 3,66 3,47 javult
OSSZESEN v 6,0 4,5 3,48 3,43 véltozatlan

A kukoricagriz minGsége valtozo, a cukor és az izoszérp min6sége altalaban jo
volt. A hazai kis alfasav tartalmd komlébdl a vartnal kevesebb termett, a hianyzé
mennyiséget importhol biztositottak.

Az Udit6ital alapanyagok kozll a hazai alapanyagok megfelel6 mennyiségben
alltak rendelkezésre, problémat az almasiritmény nagy mikrébaszama jelentett
(pl. Borsodi Sorgyar). Az import alapanyag ellatas akadozott, az Arvanitis citrus-
sritményeknél esetenként szinfakulas lépett fel. A csomagoldanyagok kozil a
cimkék vagasi rendellenessége okozott gondot.

Miiszaki fejlesztés soran a Nagykanizsai és a Soproni SOrgyarban folytatodott
a kapacitasbdvit6 beruhazas. Nagykanizsan befejezddott a f6zohaz rekonstrukcidja,
az aszoktankok bevonatolasa (epoxi miianyag gyantaval), valamint az j palack-
fejt6 épllet atadasa.

A Kobanyai Sorgyarban folytatodik a 3. telep malatagyari rekonstrukcioja
és a 2. telepen a f6z6haz, valamint az erjeszt6- és kondicionalotér bévitése.

A sorok és tdit6italok valasztéka béviilt. Forgalomba kerilt a diabetikus sérok
koézll a Kébanyai Extra és a Kanizsai Extra, a 4 literes dobozos sorok kozil a
Jubileum, a Platan és a Helikon sor, a kilonleges sorok koziil a Vezér és az Alpesi
sor.

UditGitalok kozll a G?(/éngy alma, Gszibarack, sargabarack (Borsodi Sorgyar)
keriilt forgalomba, importkivaltd gyartmanyfejlesztés eredményeként almaalapu
ditgital gyartmanycsalad termeléset kezdte meg a Pannonia Sorgyar.

Nemzetkozi elismerésben részesiltek a Helikon, a Platan, a Rakoczi, a Borsodi

E_x;_rg, a Sopron 700, a malata Pezsg6, a Marciusi, a Jubileum és a Rocky Cellar
SOrok.

A gyari mindségellendrzés teljeskord, hatékonysaga megfeleld.

A mindség biztositasa érdekében sziikséges:

- a kereskedelmi tevékenységet folytato kirendeltségeken a tarolasi, a fejt6-
kirendeltségeken a mszaki feltételek javitasa,

— a,milr(léségellenérzés hatékonysaganak fokozasa, illetve javitasa a kirendelt-
ségeken.

19



Nem minisztériumi iparban el6allitott élelmiszeripari termékek
mindségalakulasa

TANACSI IPAR

A tanacsi iparban el6allitott élelmiszerek mindségi szinvonala 6sszességében
romlott, a kifogasolasi arany 12,3%-rol 14,0%-ra nétt.

A termelés és ellatas szempontjabdl két alagazata, a sitSipar és uditGipar
kiemelkedd jelent6ségui.

A sitbipar termékeinek minésége romlott. A kifogasolasi arany 11,6%-rol
141 %-ra emelkedett, a mindségmutatd 3,14%-r6l 2,91 %-ra csokkent. Kuléndsen
nagyaranyl volt a kifogasolas Heves, Tolna, Fejér, Veszprém, Somogy, Borsod
megye vallalatainal.

A kenyérfélék mindsége romlott. A hibak Osszetételét vizsgalva kismértékben
csokkent, de valtozatlanul nagy a tbmegb- és térfogathiany (52,8%), véltozatlan az
érzékszervi (15,7%) hibak (alakitasi hibak, nyers bélzet) miatti kifogasok rész-
aranya. Novekedtek —f6kent a savszdm el6irasok be nem tartadsabdl szarmazo
—0sszetételi és a jelolési (el6redatumozas, cimkehiany) hidnyossagok.

A vizes fehértermékek minGsége valtozatlan, de igen sok volt a tomeg és tér-
fogat, valamint az érzékszervi hibak miatti kifogas.

A tejes fehértermékek minGsége is romlott, a termékcsoporthoz tartoz6 Kkiflik
féként alacsony térfogat- és tdmeghianya miatt.

A zsiros fehértermékek mindsége valtozatlan.

Az egyéb termékek és a termékcsoportokba tartoz6 morzsa mindsége — a
kémiai paraméterei és érzékszervi tulajdonsagai alapjan — valtozatlan, azonban
a morzsa mikrobioldgiai allapotat vizsgalva a mezofil és aerob mikrobaszam és a
penészszdm novekedett.

Az éleszt6 ellatasban az egyenletes széllitas ellenére mindségi problémak for-
dultak el (Vas, Zala, Pest megye). Esetenként nehézségek mutatkoztak a marga-
rin, étolaj, mazsola, fahéj, bors, kakadpor és lekvar ellatasban (Békés, Fejér, Tolna
megye). A so valtozatlanul darabos és asvanyi anyagokkal szennyezett volt.

. Beruhazasok, miiszaki fejlesztések segitették a termelés felteteleinek javitasat.
Uzembehelyezték az esztergomi kenyérgyarat, elkészilt a karcagi kenyérgyarban
a sliteményes lzem. Jelentdsebb feljitidsokat hajtottak végre az FSV tobb tzemé-
ben, a kaposvari, debreceni, szerencsi, satoraljaujhelyi kenyérgyarban, a szécsényi,
turkevei, tompai, hajosi siit6lizemben. Bovitések torténtek a szolnoki kenyérgyar-
ban BSié vonal), a tatai 22. sz. (izemben, Bétaszéken, DombGvaron (szaraztészta
vonal), az egri kenyérgyarban.

Gyartmanyfejlesztés fGképpen a helyi izlést Kkielegit6 kenyérféleknél (paloc
hetési, tirpak, tiszataji savds sth.), valamint a cukrasz-édesipar tevékenységi kor-
hoz tartozd (mézes tortalap, utas puffancs sth.), tovabba az egészségesebb taplal-
kozést eldsegité termékek (blzacsirds pogacsa, zserbd, diés buzacsiras arany-
galuska stb.) forgalombahozatalaban mutatkozott meg.

A minbségellendrzés teriiletén lényeges valtozas nem tdrtént. A vallalatok
nagyobb része korszer(sitette a min()’sé?i bérezést.

A tanacsi uditGitalok minGsége javult.

A FA JIV-ndl a termeékminoség romlott, de ennek ellenére a legjobb, javult a
Gy6r-Sopron megyei Udl'tc'iitqlgyarté és Szeszf6zde Vallalatnal, a Nyirkémia
Vallalatnal és a Bekés megyei UditGitalipari Vallalatnal.
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A minésegjavulas a csomagolas-jelolési és érzékszervi hibak csokkenése réveén,
az osszetételi hianyossagok (szénsav- és szarazanyag-tartalom eltérések) névekedése
mellett alakult ki. A hianyos, ill. hibas jelolés, nem megfelel6 zaroelem miatti
kifogasok a hibaokok 25%-at teszik ki. Az dsszetételi hianyossagok részaranya
35%-rdl 66%-ra nétt, mely a technoldgiai fegyelmezetlenségeken kivil a zaré-
elemek gyengébb zarasabol adodo szénsavhianyra is visszavezethetOk. Tobbszor
fordult eld nehany vallalatnal (pl. Gy6r-Sopron m-i V., Nyirkémia V.) mikrobiol6-
giai hiba is elégtelen palackmosas miatt. Termékcsoportok szerint értékelve —
els6sorban az érzékszervi jellemz6k és a toltésteljesség vonatkozasaban —jelentd-
sen javult a hazai gyumélcsalapu udit6italok, kismértékben romlott a tonik tipusd
uditditalok, valtozatlan a sz6l6-, citrus- és colafélék mindségi szinvonala.

A hazai alapanyagok minésége —az almas(ritményeknél visszatér6 nagyobb
mikrébaszamot kivéeve - megfelel6 volt. Az import citromsavat ellatasi gondok
miatt esetenként bork@savval kellett helyettesiteni. A zaréelemeknél a gyengébb
mindség és a litografalt zardelemek id6szakos hidnya okozott problémét.

Uj udit6italgyartd kapacitas nem létesilt, a mdszaki fejlesztés mérsékelt.
A Békés megyei UditGitalipari Vallalatnal korszer( vizkezel6 rendszert, zar6gépet
és cimkéz6t helyeztek lizembe, attértek az izoszorp felhasznéldsara és bévitették
a hiit6kapacitast is.

A %l’rkémia Véllalat fényvédd, szitanyoméasos, formatervezett 0,25 1-s
palackok bevezetésével fejlesztette termékei csomagolasi szinonalat.

Gyartményfejlesztése sordn a FAJIV hazai alapanyagu véalasztékbdvitd, ill.
0j termékeket (Kristdly malna, diétds Kristdly keserl, Kristaly bori) hozott
forgalomba, a Békés megyei UditSitalipari Vallalat import alapanyaghatterd, jo
mindségli Schweppes-termékcsaladot (Ginger ale, Bitter lemon, Golden orange,
Indian tonik water) vezetett be.

Az Uzemi minGségellendrzés feltételei javultak, hatékonysdga azonban nem
kell§ szintd.

A mindség biztositasa és fejlesztése érdekében

— javitani szilkséges a belsé ellen6rzés tapasztalatainak hasznositasat;

—nagyobb figyelmet kell forditani a kesztermék csomagolasjeldlés ellen-
Grzesére;

—gondot kell forditani az azonos markanév alatt forgalmazott dit8italok
egységes és allandd érzékszervi minéségének biztositasara.

MEZOGAZDASAGI IPAR

A mezbgazdasagi feldolgozd Uzemek termékeinek mindsége 6sszességében

\iégtféatlan, a vizsgalt termékek kifogasolasi aranya a bazisévivel megegyez6en
,1%.

Javult a haskészitmények és a szaraztészta mindsége. Valtozatlan a baromfi
és a konzervipari termekek, valamint az UditGitalok, romlott a tejipari, a zoldség-
gylmélcs (egészségi allapot, méretbeni eltérés) termékek minbsége.

A miszaki fejlesztés iteme Osszességében, az elért eredmények (pl. program-
vezérlés(i felsGpalyas sulyosztalyozo vonal - Marcius 15. Mgtsz Hernad; - beomfi-
feldolgozé vonal €s hiité korszer(isités — Pet6fi Mgtsz Dunavarsany; flirjtojasos
szaraztészta lizem Sadad Mgtsz; Uj szorplizem —,,Szondi Gyorgy” Mgtsz Drégely-
palank; Uj tejuzem - Alfoldtej KV Korostetétlen, Kalocsakornyéki Agraripari
Egyestlés — Kalocsa; jégkrémizem rekonstrukci6 — Budatej GT; 0j mszaki
megoldasok alkalmazdsa — Bécskai Husipari Kozos Vallalat; korszer( virslitolts-
berendezés — Koméaromi AG) ellenére nem dinamikus.
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Gyartmanyfejlesztés soran kerllt forgalomba pl. a b&vitett Bacskai kolbasz-
csalad (,Bacshus”), a Benta rolad csalad (,Benta vélgye” Mgtsz), olcsobb ar-
fekvésii huskrémek (Marcius 15. Mgtsz), kiilonféle gyimolcsnektarak €s gyimolcs-
szOrpok, firjtojasos tésztak (Sasad Mgtsz), tovabba kiilénbdz6 izesitésu szaraz-
tésztak (Petofi Mgtsz Gyermely), vanilias tej (Pet6fi Mgtsz Kiskunfélegyhaza).

A min6ség biztositasa ésjavitasa érdekében valtozatlanul szlikséges:

- a technoldgiai szinvonal stabilizalasa, ill. folyamatos fejlesztése,
— a min@ségellenérzés alapvetd személyi és targyi feltételeinek biztositasa.

SZOVETKEZETI IPAR

Az dltalanos fogyasztasi €s Kisipari szovetkezetek termékeinek minGsége
valtozatlan, a kifogasolasi arany 13,0%-r6l 14,1 %-ra emelkedett.

Romlott az UditSitalok (szénsavhiany) és a zOldség-gyumolcs termékek (egész-
ségi allapot, alak- és szinhiba) mindsége. A tobbi termeké gyakorlatilag a szektor
atlagahoz és a bazisévhez kozel es6 kifogasolasi értéket mutat.

Aqgyartasfejlesztés terliletén lassu az el6relépés, bar néhany jelentésebb miiszaki
fejlesztesre sor kerilt (pl. feldolgozd és vagbéizem rekonstrukcio, hiitdtarolo, —
Gy6ri AFESZ; indirekt f(itésli alagut szarit6 — Bacs megyei ZOLDERT; Seitz
tipust GditSitalgyarté vonal — Csongrad megyei ZOLDERT).

.. Agyartmanyfejlesztés néhén?/ hisipari terméktdl eltekintve (pl. Békés megyei
ZOLDERT) targyévben nem volt szamotteve.

A mindség biztositasa ésjavitasa érdekében fokozottan szikséges:
— a feldolgoz6 és a mindségellenérzd tevékenység szinvonalanak emelései

MAGANIPAR

A magantermel6k és kisiparosok altal el6allitott és értékesitett élelmiszerek
min@sége Osszességében kismértékben romlott, a kifogasolasi arany 18,3%-rol 21,4%-
ra emelkedett.

E kedvezétlen tendencidn belul romlott a hisipari (6sszetételi hibak) és a siit6-
ipari termékek (tdmeg-térfogat és jeldléshiany, savszam), valamint a szikviz
(szénsavhiany) minGsége, ami dontéen az elGallitas alacsony szinvonalara és a
mindségi elirasok ismeretének hidnyara, ill. be nem tartasara vezethet6 vissza.



Beszamol6
az Elelmiszervizsgalati Kozlemények
1983. évi XXIX. kotetérol

1983-ban a folyoirat XXI1X. kotete jelent meg 4 fiizetben 221 oldalon. A folyo-
irat hasabjain 21 elelmiszervizsgalattal kapcsolatos kozlemény latott napvilagot,
amelyek kozil 16 eredeti kdzlemény.

A szerz8k megoszlasa munkahely szerint:

MEM €llendrzd INtEZEIEK .....cvieivveriiiciecie e 33,3%
KULAO TNTEZETEK ...viieeiieeiceee ettt 18,2
oktatasi intézmények, egyetemek, fOiskolak ...........cccccovrvinrivnincnnnnn, 30,3
egészséglgyi intézmények ........ccocooviveinne s 91
VAHAIATOK ..ottt ettt e st e st esneaneas 91

A XXIX. kotet az élelmiszerellen6rzés szervezeti felépitésében végrehajtott,
1983. januar 1-vel életbe Iépett valtozasokat, a korszerisitett szervezetet ismertet6
kozleménnyel indult (1).

Az élelmiszerek min6ségének alakulasat, az ellen6rzések tapasztalatait ismer-
tette a széles szakmai kozonség részletes tdjékoztatasat is szolgalé hagyomanyos
beszamol6

Keét cikk tett kritika targyava szabvanyos vizsgalati modszereket és adott
nagyszamu kisérleti eredményen alapuld, megfontolt javaslatot a vizsgalati para-
meterek valtoztatasara, a vaj zsirmentes szarazanyag-tartalmanak (3) és a
dohanygyartmanyok nedvességtartalmanak (4) meghatarozasaval kapcsolatban.

Ugyancsak két kézlemény foglalkozott gyors, rutinvizsgalatra alkalmas fiziki
mérémodszerekkel: a banan keménységének vizsgalata penetrométerrel (5) és a
csemegekukorica zsengeségének meghatarozasa viszkozimetriasan (6).

Ismertettiink a f6z6- és suitéproba modositasara tett javaslatot (7), egy enzi-
mes analitikai modszert glikdz- és szachardztartalom meghatarozasara (8%, vala-
mint aminosavosszetétel meghatarozasara szolgalé kilonboz6 fehérjehidrolizis
maodszerekkel kapott eredmények Osszehasonlitasat es a tapasztalatok alapjan
kialakitott kombinalt mddszerleirast tartalmazé kézleményt (9).

Elelmiszereink élettani szempontbdl fontos, egyes étrendekben pedig kiiléno-
sen jelents Osszetevlinek vizsgalataval foglalkozott két kdzlemény: nyomelem
talrtanEn §erdij|6k étrendjében (10) és dietds élelmiszerek &svanyi anyag tar-
talma (11).

Mikrobiologiai vonatkozasu ket kozlemeny: egyik egy bdséges irodalmi utala-
sokkal ellatott Osszeallitas az allati eredet(i élelmiszerek mikrobioldgiai kdvetel-
menyrendszerérdi és vizsgalati modszereirdl (12), a masik pedig a fehér kenyér
minoségét befolyasold tényezdket elemzi (13).

Toxikolégiai vizsgalatokrdl szintén két kdzlemény ad szdmot: a tiokarbamat
szermaradvanyok gazkromatografids meghatarozasat leir6 modszertani cikk (14)
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és a csokoladégyari nyersanyagok, félkész- és késztermékek szennyezettségét fel-
mérd tanulmany (15).

Gy6r-Sopron megyére vonatkozé radioaktiv szennyezettségi adatokat ismertet
egy kodzlemény (16).

Folytattuk a megkezdett cikksorozatok tovabbi tagjainak kozlését: az élelmi-
szeripari kutatasok eredményeirdl szol6 beszamolék ez évben a sutdipar (17) és a
névényolajipar (18) teriletérdl; a diétas rost meghatarozasa zoldségfélékben (19),
a citotoxikus hatadsti gombafajok kozil a red6s papsapkagomba és a feny§ t6ke-
gomba toxikokémiai tulajdonsagai (20) és a ,,Szamitogépes élelmiszervizsgalat és
mindségellendrzés” sorozat befejez6 kdzleménye a kdrvizsgalati adatok értekelésé-
rél (21) jelentek meg.

Megemlékeztiink halottainkrol, akik kozil kiléndsen érzékeny veszteség a lap
alapitojanak és szerkesztGjének, dr. Kottasz Jozsefnek az elhunyta.

Befejezéstil kdszonetét mondunk a folydirat fenntartasat biztositd Mez6gazda-
sdgi és Elelmezésiigyi Minisztériumnak, hogy a folydirat megjelenését lehetévé
tette.
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A Magyar Elelmiszervizsgalati Modszerkényv helye
és szerepe a hazai élelmiszerellen6rzésben

MOLNAR PAL
Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé6 Koézpont

Az élelmiszerellen6rzés alapvet6 tevékenysége arra iranyul, hogy a fogyaszto-
hoz vagy felhasznal6hoz egészségre kéros, illetve mindséghibas termék ne keril-
hessen. Az élelmiszerellenérzés terliletén tevekenykedd szakemberek ennek érdeké-
ben rendszeresen vizsgaljak az tizembe bekerilé n%/ers- és segédanyagokat, valamint
a késztermékeket, amit a gyartasi koriilmények figyelemmel kisérése és a rendsze-
res gyartaskozi ellen6rzés egészit ki. Az ellenérzési munka hatékonysagat — sok
mas fontos tényez6 mellett —els6sorban az alkalmazott vizsgalati inddszrek pon-
tossaga és reprodukalhatésaga hatarozza meg.

Az élelmiszervizsgalat az analitika egyik legbonyolultabb aga. A sokrét(i
okok kozill kiemelendd a legtdbb élelmiszerre jellemzd inhomogenitas, a bioldgiai
jellegh6l addd6 idébeni valtozékonysag és a nagyfoku dsszetettség. Kuldndsen az
utobbi tényezd okoz itt sok nehézseget a tiszta vegylletek (pl. gyogyszerek) vizs-
galataval szemben. Kiemelend6 az élelmiszervizsgalati médszerek sokfélesége is
(érzékszervi, kémiai, fizikai, fizikai-kémiai, biolégiai, mikrobiolégiai és radiolégiai),
ami mutatja az e?(ységes Magyar Elelmiszervizsgalati Mddszerkonyv elkészitésével
és gondozasaval kapcsolatos feladat méreteit, sokrétliségét. A fejlett élelmiszer-
vizsg?(élati gyakorlattal rendelkez6 orszagok és nemzetkozi szervezetek altal mar
évekkel ezel6tt Osszeéllitott modszergyljtemények kozil kiemelendd a Schweizer-
isches Lebensmittelbuch (Svéjci Elelmiszerkényv), az amerikai Food and Drug
Administration gondozasaban levé Methods of Analysis of AOAC (AOAC-Modsze-
rek), a nyugatnéemet Amtliche Sammlung von Untersuchungsverfahren nach
§35 LMBG (Vizsgélati Eljarasok Hivatalos Gy(jteménye az Elelmiszertorvény 35.
§-a szerint), a FAO/WHO CCMAS, valamint mas nemzetkozi szervezetek (ISO,
ICUMSA, 1FU sth.) killonb6z6 élelmiszervizsgalati modszergydjtemenyei. Az ezen
a tertileten eészlelhet6 nemzetkozi aktivitas egyben jelzi a téma kilonos iddszer(-
ségét. A felsorolt modszergydjtemények — bar mintaként jol hasznosithatok —
nem Ultetheték at kdzvetlenil a hazai gyakorlatba, mert sokszor —f6leg az eltérd
miszerezettség miatt —csak egyedi alkalmazasuk johet szamitasba.

A magyar élelmiszervizsgalo laboratériumok hivatalos vizsgalataikat jelenleg
altaldban a vonatkozo allami szabvanyokban rogzitett médszerekkel végzik. Ennek
megfeleléen 1981-ben tébb mint 500 modszerszabvany volt érvényben, melyek
szama azOta Iényegesen nem véltozott. Ezek a mddszerek tobbségukben jol hasz-
nalhatdk és az els6 id6szakban a Magyar Elelmiszervizsgélati Modszerkonyv gerin-
cét fogjak képezni. A modszer szabvanyositasban elért figyelemremélté eredmenyek
ellenére mar eddig is killonbéz6 nehézségek és akadalyok mutatkoztak a rendelke-
zésre allo modszerek kozkincesé tételét illetéen. Jelenleg ugyanis csak olyan mod-
szereket szabvanyositanak, amelyek mar atlagos laboratériumi felszereléssel elvé-
gezhet6k. Azon thlmenden, hogy az ,.atlagos laboratoriumi felszerelés” igen tag
tartomanyt jelent, a nemzetkdzi tendenciaval ellentétben éppen a legkorszer(ibb
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miiszerekkel és kiemelked6 pontossaggal végezhet6 mddszerek vannak kizéarva a
hivatalos dont6 vizsgalatok kozil. Ma mar az is altalanosan elfogadott, hogy szab-
vanyositasra kizarolag kérvizsgalattal kiprobalt és a statisztikai mérGszamokat
(»ismételnet6ség” e€s ,0sszehasonlithatosag”) tartalmazo —élelmiszervizsgalati
modszerek keriilhetnek. Ezt a kdvetelményt a jelenleg szabvanyositott médszerek
- egyes kivételektdl eltekintve - nem elégitik ki. A modszer hibajara vonatkozoan
a parhuzamos vizsgalatok eredménye kozotti legnagyobb megengedett eltérés
megadasa az altalanos gyakorlat. Viszonylag ritkan tartalmaznak a modszerszab-
vanyok alternativ mddszereket és igy a tajekoztatd gyorsmodszerek terjesztése a
szakfolyoiratokra marad. Kiilénboz6 hatranyokkal jar az is, hogy a hazai modszer-
szabvanyositas lényegében iparag- és termékcentrikus. Ebbdl ered6en azonos
paraméterek meghatarozasara mas-mas termékekben sokszor indokolatlanul eltérg
modszereket szabvanyositanak. A jelenlegi helyzetet jol jellemzi, hogy pl. a nedves-
ség- vagy Sszarazanyag-tartalom meghatarozasara a magyar élelmiszervizsgalati
szabvanyok hozzavetolegesen 45 tdbbé-kevésbé eltéré szaritdsos modszerleirast
tartalmaznak. A hamutartalom meghatarozasara 23, a Kjeldahl-féle N-meghata-
rozasra 9 kilonb6z0 modszer szerepel a szabvanyokban. A kilénbségek legtobbszor
hémérséklet- és id6paraméterek eltérései, de sok esetben kiilénb6z0 vegyszereket,
mas-mas felszerelést és miszerbeallitast is jelenthetnek. Ezek a nem mindig indo-
kolhato eltérések féként a hatosagi élelmiszervizsgald laboratériumokban nehezitik
a munkaszervezést, ahol kiilénbozd termékeket egymas mellett ugyanazon para-
méterre vizsgalnak.

A nemzetkdzi tendenciat és a hazai helyzetet alapul véve a MEM Allategészség-
Ugyi és Elelmiszerhigieniai FGosztalya az Allategészsegligyi es Elelmiszer Ellenrzo
Kozpont egyik jogelGdjének, a MEM EVK-nak megbizast adott a Magyar Elelmi-
szervizsgalati Modszerkonyv szerkesztésére. Az eldkeszit6 munkak soran els6sorban
az 1975 6ta végzett madszerfelllvizsgalo korvizsgalatok eredményeire tamaszkod-
hattunk, amelyekrél tobbek kozott az EVIKE-ben és kiilonboz6 elGadasokon
szamoltunk be. A megbizés nyoman éves modszerfeliilvizsgald koérvizsgalati prog-
ramokat dolgoztunk ki, amelyekben a hat6sagi élelmiszervizsgalé intézményeken
kivll az iparagi és vallalati minéségellen6rz6 laboratoriumok is részt vettek. Az
eredmények egy része természetesen az utobbi években mar a modszerszabvanyo-
sitas teren is hasznosult. A fellilvizsgalat eredményeképpen ma mar figyelemre
meltd modszergydjtemény all rendelkezésunkre, amelyben a fontos statisztikai
E’lérc'iftzémok: ismételhet6ség (r) és 6sszehasonlithatésdg (R) megfelel§ helyet

apott.

Feltehet6en az orszag kiilonbdz6 kutatd intézményeiben, egyetemein, féisko-
lain, ipardgi és véllalati laboratériumaiban szintén tobb kidolgozott mddszer var
ilc}/en irAnyu hasznositasra. A szerkesztési munkak el6készileter mar a MEM EVK
idejében elérehaladott éIIaBotban voltak és az atszervezés utan tovabb folytatod-
tak; jelenleg olyan stadiumban vannak, hogy egyes részletei mar a szakmai kozvéle-
mény elé tarhatok.

— A Madszerkonyv el6relathatoan 16 kétetbdl fog alini a kdvetkez6 szerkezeti
felépités szerint:

I.  Altalanos Elelmiszervizsgalati Mddszerek
V1 Erzékszervi vizsgalati modszerek
12 Fizikai, kémiai es fizikai —kémiai vizsgalati mddszerek
13 Vegyi szennyezettség vizsgalati modszerek
1/4 Mikrobiolégiai vizsgalati mddszerek
AJ Allati eredetli termékek
B) Novényi eredet(i termékek
1/5 Radiolégiai vizsgalati modszerek
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1/6 Elelmiszer-csomagoldanyagok vizsgalati modszerei

17 Miszerek beallitasa, vegyszerek tisztitasa, standard oldatok, reagen-
sek készitése, korvizsgalatok tervezése és értékelése, tablazatok

Il. Specidlis Elelmiszervizsgalati modszerek

11/l Baromfi-termékek, has és histermékek

11/2 Tej és tejtermékek

11/3 Gabona- és sutGipari termékek, szaraztészta

11/4 Cukor- és édesipari termékek, méz

11/5 Tartdsitott termékek, z6ldség-gylimélcs

11/6 Zsirok és olajok

117 Bor-, sor-, szesz- és likéripari termékek, uditGitalok

11/8 Dohanyipari termékek, kavé, tea, fliszerek, egyéb élvezeti szerek

11/9 Ivéviz

Valamennyi kétet gy(rlskonyv formajaban bdvithetd kivitelben, cserélhetd
lapokkal készill. A kotetek a tervek szerint akkor jelennek meg el6szér, amikor
becsult terjedelmik legaldbb fele elkésziil és azutan évenként folyamatosan béviil.
Valamennyi kotet megjelenését 1990-ig tervezzik.

— A modszerek szinvonala, mszer- és vegyszerigénye, Osszetettsége, id6-
igénye, pontossaga és reprodukalhatésaga igen kilonbdz6. A nemzetkdzi es hazai
g?/a‘forlattl)(t l1:igye|embe véve a mddszerek kategorizalasara a kovetkezd elképzelést
alakitottuk ki:

I. Referencia- vagy dont6 modszer

Ebbe a kategoriaba azok a mddszerek keriilhetnek, amelyek mentesek a szisz-
tematikus hibatol és a sikeres korvizsgalattal bizonyitott ismételhetGség és Ossze-
hasonlithatdsag lényegesen kisebb mint az alternativ modszereké, vagy — dssze-
hasonlitasi alap hianyaban - az alkalmazasi tartomany kézépértékének legfeljebb
10%-a. Célszer(i egy jellemz6 vizsgalatara csak egy referencia vagy dénté maodszer
megjeldlése.

11. Alternativ modszer

Az alternativ mddszerek szintén mentesek a szisztematikus hibatol, de a sike-
res kdrvizsgalattal bizonyitott ismételhetdség és dsszehasonlithatésag szignifikan-
san nagyobb mint az elfogadott referencia vagy dont6 médszeré. Egy-egy jellemz6
vizsgalatara tobb alternativ mddszer keriilhet a Mddszerkdnyvbe.

I11. Kisérleti modszer

Bizonyos esetekben célszer( az egy laboratériumban kidolgozott, késGbbi alter-
nativ vagy esetleg referencia modszerek el6zetes felvétele a madszergytjteménybe.
Azok a mddszerek is ide sorolandék, amelyek az el6terjesztés idépontjaban csak
1—2 hazat laboratériumban végezhetdk el.

IV. Téjékoztatd modszer

A tdjékoztatd modszereknek —nem szikségszerlien — lehet szisztematikus
hibajuk, melyek mértékét és a referencia modszertél valo eltérés nagysagat a mod-
szerleirasnak tartalmaznia kell. A kérvizsgdlattal val ellen6rzés nem feltétel.

— A referencia- vagy dont6 és az alternativ modszerek korvizsgalattal vald
ellendrzése —a fentiekbOl kovetkezGen —alaptétel. A kérvizsgalati jelentes ad
felvilagositast a modszer statisztikai jellemz6irdl és a véleményekrdl, amely alapjan
az elfogadas és a kategoriakba valo besorolas elvégezhetd. Az elfogadott ismétel-
het6ség és 6sszehasonlithatosag —a madszer statisztikus jellemzésén tdlmen6en —
az ellendrzési gyakorlat soran Is fontos szerephez jut a kifogasolas megitélésében.
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- Az éaltalanos részben elsésorban a nem termékspecifikus vagy kiilénbdz6
termékcsoportokra alkalmazhaté mddszereket kivanjuk elhelyezni. Ezeken tal-
menden a kozismert és ltalanosan hasznalt modszerek elvének leirasara (pl. ned-
vesség-, zsir- és fehérjetartalom meghatarozéasa) ezekben a kotetekben kerdl sor.
igy az ezekre valo hivatkozas a termekspecifikus kotetekben —kiegészitve a sziik-
séges hianyzo utalasokkal és adatokkal (pl. mintael6készités, hémérséklet, id6) -
tobb esetben elegenddnek latszik. Torekednilnk kell arra is, hogy egy-egy vizsga-
lando tulajdonsag valamennyi kdzismert és alkalmazasra ,,érett” modszereét tartal-
mazzék az egyes lapok.

— Kilondsen a termékspecifikus kotetekbe kerll6 modszerek egységes szer-
kezetére kell ugyelnink, amelyre —a vonatkozé KOST el6irdsokat is figyelembe
véve —a kovetkezd javaslatot vettik alapul:

F6cim, amely a termékcsoportot és a vizsgalati jellemz6t adja meg (pl. Tartd-
sitott élelmiszerek nyersrosttartalmanak meghatarozasa).

A modszer elnevezése és kategorija
(pl. Savas modszer—alternativ modszer)

1 A mddszer elve

. Vegyszerek

. Eszkdzok

. Mintael6készités

. A vizsgalat végrehajtasa

. Az eredmények kiszamitasa
. Ismételhet&ség, 6sszehasonlithatésag
. Megjegyzés

. Forrasmunkak

9.1 A modszer elGterjesztoje
9.2 Korvizsgalati résztvevok
9.3 A jovahagyas id6pontja

10. Irodalom

OCoOoNOUITRWN

Egz vizsgalati jellemz6hoz —az elGbbiek szerint - tébb maodszer is rendelhetd,
melynek leirasa kulén-kiilon a fenti szerkezet figyelembevételével térténik. A ter-
mékeket, termékcsoportokat és modszereket egyseges szamkoddal killénbdztetjiik
meg.

A Modszerkonyv Osszeallitasa, szerkesztése és ?(ndozésa hosszltavi nagy
feladat, amely a kutatdintézetek, egyetemek, f6iskolak, a hatésagi és ipari élelmi-
szerellendrzd szervezetek, valamint a szabvanyositasi szakbizottsagok aktiv kozre-
mikodése nélkil nem valdsithaté meg. A kollektiv munka vonatkozik mind a méd-
szerfejlesztés Osszehangolasara és a meglevd modszerek Gsszegydijtésére, mind az
alkalmazasi tapasztalatok elemzésére és hasznositasara. Az elmult években végzett
kutatasok eredményeképpen a kutatasi jelentések egy jelent6s részében sok élelmi-
szervizsgalati mddszer var hasznositasra, ?yakorlati kiprébalasra és kozzétételre.
Ennek megfelel6en a Modszerkényv dsszeéllitasara és szerkesztésére a ,,nyitottsag”
lesz a jellemz6. Ez azt jelenti, hogy élelmiszervizsgalati modszert a megadott szerke-
zeti felépitéssel az Allategészség[]ggi és Elelmiszer Ellen6rz§ Koézpontnak barmely
intézmény, vallalat vagy Uzem benydjthat. A mddszerleirdshoz csatolandé az
elvégzett korvizsgalatrol sz6l6 jelentés (lasd tablazat), amely legalabb 32 parhuza-
mos_korvizsgalati adatot tartalmazzon. A korvizsgalati adatok ertékelésehez az
AEEK a tovabbiakban is minden segitséget megad. A mddszerleiras természetesen
korvizsgalati jelentés nélkil is benyujthatd, melynek kérvizsgalati kiprobalasara
k—glmennyiben lehetséges —a korvizsgalati programtervnek megfelel6en kés6bb

eril sor.
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érzékszervi korvizsgalatrol
Jelentés élelmiszeranalitikai
toxikoldgiai
mikrobiolégiai
Modszer neve és forras:
(végleges mellékelve)

Kdorvizsgalatot vezetd laboratorium:
A korvizsgalat id6tartama:
Korvizsgalati adatok (transzformalasi eljaras:

Kies§ értékek* szama: Kies6 laboratériumok** Kies6 mintak***
szama: széma:
Ismételhetdség (r): Osszehasonlithat6sag (R):

Javaslat a modszer és a korvizsgalati eredmények elfogadéasara észrevétel nélkil)
a kovetkezG észrevétellel

alairas
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Az EVIKE fennallasa Gta az élelmiszervizsgalati modszerek foruma. Ezzel a

kozleménnyel tajékoztatast kivantunk adni a Mddszerkdnyv eddigi elSkészileteirdl
és a kovetkez6 idGszak feladatairol. Az EVI KE e szamatol kezd6dden - az AOAC
kiadvanyahoz hasonléan - egy olyan sorozat inditasat is tervbe vettiik, amelyben
egyrészt rendszeresen beszamolunk a korvizsgalatok eredményeir6l, masrészt a
jellemzdre vonatkozé modszerek pontos leirasat kozoljik. A modszerlapok egy
részének elGzetes kozreadasaval Kivanunk széles kor(i nyilvanossagot biztositani
a készil6 Magyar Elelmiszervizsgalati Modszerkonyvnek.

1
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MODSZERLAP
Hus- és huskészitmények szérazanyagtartalom-meghatarozasa

I. Dont6 mddszer
A modszer elve

A mintat vegytiszta kvarchomokkal atmoszférikus kortilmények kozott
szaritdszekrényben 105+ 1 °C hémérsékleten témegallandésagig szaritjuk,
mérjik.

Szilkséges vegyszerek

Vegytiszta kvarchomok (szemcseméret 100—400 mikrométer) Etilalkohol
96 tf %-o0s

Szikséges eszkozok

A szokésos laborat6riumi felszerelésen kiviil:

— hasdaralé (4 mm lyukb@ségl tarcsaval), vagy egyéb mas tipusu aprité
berendezés

— laborat6riumi szaritészekrény

— porcelan paroldcsésze (lapos 8 cm atmérgj(i)

— exszikkator

A minta el6készitése a vizsgalathoz

A mintat husdaralon kétszer atdaraljuk, vagy egyéb aprito berendezesen
fkmodmra apritjuk. A vizsglatot lehet6ség szerint haladektalanul meg kell
ezdeni.

A vizsgalat végrehajtasa

5.1. A széarit6 edény el6készitése:
A tiszta, szaraz porcelan beparoldcsészébe kb. 10 g vegytiszta kvarc-
homokot mériink be és belehelyezziik az livegbotot. Ezutan szaritoszek-
rényben 105 +1 °C-on kb. 106rat széritjuk, majd exszikkatorban lehdlni
hagyjuk és a porcelan parolocsésze, a homok és az livegbot egylittes tdme-
gét analitikai mérlegen mg pontossaggal lemérjik.

5.2. A minta bemérése:
A homogén mintabdl az el6re el6szaritott porcelan parold csészébe kb. 5 g
anyagot 0,01 g pontossaggal bemériink.

5.3. Meghatarozas:
Az 5.2. szakasz szerint bemért mintahoz hozzéadunk kb. 5 cm3etilalkoholt
és az Uvegbot segitségével dvatosan oOsszekeverjik a mintat a homokkal
és az etilalkohollal, lehet6leg minél nagyobb feluleten szétkenve azt.



Gondosan ugyelni kell arra, hogy a keverés kdzben homokszem ki ne
pattanjon a porcelan paroldcsészébdl. Ezutan a porcelan paroldcsészét az
Uvegbottal egyutt vizfirdére helyezzik kb. fél 6ra idétartamra, amig
az alkohol elparolog, majd 105+ 1 °C hémérsékletl szaritoszekrénybe
helyezziik és 3 oran at szaritjuk.

A szaritas utan a porcelan parolocseszét exszikkatorba helyezziik és hagy-
juk lendlni szobahGmérseékletre, majd tomegét analitikai merlegen mg
pontossaggal visszamérjik. Visszamérés utan a porcelan parolocsészét
az lvegbottal egyUtt visszahelyezzik a szaritoszekrenybe és ismét kb.
20-30 percig szaritjuk. A szaritas utan a porcelan paroldcsészét ismét
exszikkatorban lehllni hagyjuk, majd témegét az el6z&ekben leirtak
szerint visszamérjuk.

Az ismételt szaritast és visszamérést mindaddig folytatjuk, amig a két
egymas utani tomegmeérés kozott az eltérés nagyobb mint egy mg.

6. Az eredmény kiszamitasa

A vizsgalati minta homokkal egyiittes szaritasaval nyert, témegszazalékban
kifejezett szarazanyag-tartalmat (Sz) a kovetkezd képlet segitségével szamit-

juk ki:
82 (C-A)-100

ahol

A = a 105+ 1°C hémérsékleten kiszaritott porcelan parolécsésze és tartozé-
kainak ﬁhomok+ Uivegbot) visszamert tome(];e g-ban.

B = a porcelan parolocsésze és tartozékai amint a meghatérozéashoz
bemért minta szaritas el6tti egylttes tdmege g-ban.

C = a porcelan parolocsésze és tartozékai, valamint a bemért minta szaritas
utdni maradékénak egyiittes tdmege g-ban.

A vizsgalat eredménye két parhuzamos meghatarozas eredményének szamtani
kozépérteke. o
Avizsgalat eredményét két tizedesjegy pontossaggal adjuk meg.
7. A mérés pontossaga
A modszer ismételhetdsége: 0,5
A mészer 6sszehasonlithatdsaga: 1,0
8. Megjegyzés

9. Forrasmunkak
9.1. A madszer el6terjesztGje: Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérz6
Kdzpont Kdzponti Laboratérium

9.2. Kdorvizsgalati résztvevok: Baranya, Bacs-Kiskln, Békés, Csongrad, Fejér,
Gyér, Hajdu-Bihar, Komarom, Nograd, Somog)’, Szabolcs Szatmar,
Szolnok és Zala megyei, valamint Févarosi Allategészségiigyi és Elelmiszer
Ellendrzé Allomés.

9.3. A jovahagyas id6pontja: 1984. junius 11.

10. Irodalom

MSZ 5874/4 - 80 2. p.
ISO 1442-1973.
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PO/Ib N SBHAYEHWE BEHIEPCKOIO METOAWMYECKOIO CBOPHUKA
AHAJTN3OB MNWEBBLIX NMPOAYKTOB B OTEYECTBEHHOM KOHTPOJIE
MPOAYKTOB MWLWLEBOW MPOMbBILLJTEHHOCTU

M. MonbHap

ABTOp MH(OPMUPYET O paspabaTbiBaEMOM BEHFEPCKOM METOAMYECKOM COOp-
HVUKE aHa/IM30B MULLEBbIX MPOAYKTOB.

Oblias 1 creunduyHaa Ans NpoAYKTOB YacTV CGOPHWKA B PasMNyYHbIX pas-
Jenax CoAepaT, 00beauHeHHbIE B YETbIPE KAaTeropum pE(gepeHTHbIVII/IrIVI ap6uTpax-
HbIlA, anbTepHaTWBHBIN, UCCNEAOBATENbCKUA N UH(POPMALMOHHBIA MeTodbl, XapaK-
TEpHbIV 1 NPUMEHsIEMbIA 11 UCMbITaHUS HAaGop aHaM30B.

OCHOBHOE YCMOBME PE(epeHTHOr0 MU' apBUTPKHOIO W TaKkKe abTep-
HATMBHOMO METOZIOB — KOHTPO/Ib C MOMOLLBIO KPYTOBbIX UCMbITaHWA. B >ypHase
«EBVIKE» GygeT cucTemMaTUuecku faHa MHGOpMauusi 0 MEeTOAaX, BK/HOUYEHHbIX B
CGOPHUK U TaKKe O pe3ynbTaTax KPYroBbIX WCMbITaHUIA.

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

P. Molnar

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 ,,Elelmiszer-
vizsgalati Kozlemények” 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
FUR LEBENSMITTELUNTERSUCHUNG IM RAHMEN UNGARISCHEN
LEBENSMITTELKONTROLLE

P. Molnér

Verfasser gibt eine Information Uber die sich in Vorbereitung befindende
Ungarische Methodensammlung fir Lebensmitteluntersuchung. Der allegemeine
und erzeugnisspezifischer Teil beinhalten in den verschiedenen Abschnitten die den
vier Kategorien (Referenz-, Alternativ-, Versuchs- und Schnellmethode) zugeord-
neten Prifverfahren fir die Untersuchung je eines Merkmals. Die Uberprufung
der Referenz- und Alternativmethoden mittels Ringversuche ist eine Grundvor-
aussetzung. Diese Fachzeitschrift verdffentlicht kiinftig regelméssig die Methoden-
blatter und die Ergebnisse der durchgefiihrten Ringversuche.



Elelmiszeripari kutatasok eredményei IV

A cukorrépa ipari feldolgozasaval kapcsolatos kutatasok
gyakorlati eredményei

SZABO S . ANDRAS és SZORAD LAszLO
Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Szakoktatési és Kutatasi Féosztaly

Erkezett: 1983. aprilis 12.

Az élelmiszeripari kutatasok gyakorlati hasznositasra atadott, ill. atadhato
fontosabb eredményeit ismertetd cikksorozatunk 1. részében (1) a K—11 jeld,
Az élelmiszerek valasztékanak bdvitése, feldolgozasuk és tartdsitasuk Gj iranyai”
c. kutatési célprogram keretében, Il. részében (2) a sttGipari, Ill. részében (3)
a novényolajipari K+ F terén elért eredményeket mutattuk be.

Jelen kézleményiinkben a cukoripari kutatdsok lényegesebb eredményeirdl
szamolunk be. Az V. 6téves tervid6szakban ,,A cukorrépa nemesitése, természtése
és feldolgozasa” c. tarcaszint(i kutatasi célprogramnak a Cukortermelési Kutato
Intézet (CKI) volt a programvezetd intézete. Az aldbbi tajékoztatds a gyakorlat
szaméara mar atadott vagy atadasra kozvetlenil javasolhaté fontosabb kutatasi
eredményeket ismerteti.

A hazai cukorgyartas miiszaki-technoldgiai szinvonala jelent6s mértékben
fejl6dott az elmalt teves tervidészakban. Novekedett a feldolgozo kapacités, kor-
szer(isodott a technoldgia, csékkent a veszteség és az energia-felhasznalas, kiterjedt
az automatizalas és mindezek nyoman er6sédott a cukorgyarak gazdaségi pozicioja.
Ezekben az eredményekben részes a cukoripari kutatas is, hiszen az elmdult terv-
id6szakban szamos kutatasi eredmény sziiletett és keriilt bevezetésre. A kutat6-
munkara alapvetéen jellemzé volt a gyarakkal valé szoros kapcsolat, ami megnyil-
vanult mind a kutatasban, mind a gyakorlati alkalmazasban. Az aladbbiakban a
technol6gidhoz, az energia-gazdalkodashoz, valamint a technoldgiai folyamatok
szabalyozasahoz kapcsolodo jelent6sebb kutatasi eredmények kerlilnek ~Gsszege-
zésre.

Technolégia

A technologiai kutatasok celja a cukorveszteségek csokkentese s a cukorming-

ség javitasa volt. Eljarast dolgoztak ki a leveli alkalitdsanak stabilizalasara a nyers-

yari mlveletek optimalizalasa céljabol, korszer(sitették a lélagyitas miveletét és

ejlesztették a fert6tlenit6 modszereket; a cukoroldali technoldgiaban eljarast
dolgoztak ki a siir(i cukoroldatok szintelenitésére.

A higlé alkalitasanak csokkenése a beparlas folyaman jelentds technoldgiai
nehezségeket okoz. llyenek pl. a cukorbomlas vagy a beparlGtestek korrozioja.
A karos folyamatok mérséklesére —a Szolnoki Cukorgyarral kdzosen — eljarast
dolgoztak ki a higlé ammoniatartalmanak csokkentésere.Az eljards varhatdan
jelent8s gazdasagi eredmeényt hoz, bevezetése két cukorgyarban megtortént.

Nemzetkdzi viszonylatban is figyelemre méltd eredményt értek el a higlé-
lagyitdsi folyamat korszer(sitésében, kidolgoztak és bevezették a z06ldszorpds
regeneralas nagylizemi modszerét. A gyakorlati kivanalmakhoz igazodva elkészi-
tették a higlélagyitd berendezés és technoldgia miiszaki dokumentéciojat. Ezaltal
lehet6ség nyilik a meglevd, hagyomanyos technoldgiat alkalmazé berendezések at-
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alakitasara, az eljaras kilfoldi elterjesztésére. A tervidGszakban az eljarasi szaba-
dalmat Ausztridban, Belé]iumban, Franciaorszagban és Lengﬁelorszégban értéke-
sitették. Ehhez kapcsolédoan elvégezték az adaptalashoz szlkséges laboratériumi
és nagylizemi kisérleteket. Az 1979/1980. évi kampénnyal bezardlag a hazai 3
berendezés mellett t6kés orszagokban 14, KOST allamokban 3 higlélagyitd éplt.

Elkészitették a Szolnoki Cukorgyar lagyitojanak automatizalasahoz szikséges
technoldgiai terveket. Az automatizalt berendezés 1981-ben mar tzemelt. Az elja-
ras jelentGs g6zmegtakaritast eredményez, tovabbi elény, hogy —ellentétben mas
eljarasokkal —szennyvizet egyéltalan nem termel. A beruhazas megtérilési ideje
minddssze 2—3 év.

A répa extrakcioja sordn a mikroorganizmusok jelentds cukorveszteséget
okozhatnak, ami a feldolgozas tovabbi folyamataban is nehézséget okoz. A karos
hatdsok mérséklésére eljarasokat dolgoztak ki & répa megel6z6 fertétlenitésére és a
lényerd berendezés fertGtlenitésére. Automatizaltak a formalin adagolasat és (j
analitikai modszereket dolgoztak ki a gyartasi folyamat mikrobioldgiai ellen6rzésé-
re. Az eljarasokat a cukorgyarak bevezették és eredményesen alkalmazzak.

A vizsgalatok soran megallapitottak, hogy a nyerslé csiraszdma tdbb gyarban
még megfelel fert6tlenités esetén is meghaladja a megengedhet6 mértéket. Ennek
oka a nem kielégité répamosas, aminek kovetkeztében a nyerslevet az édesszeletre,
ill. a répara tapadd szennyes viz fert6zi. Ez a fert6zés veszteséget okoz az egyes
gyarakban tllméretezett nyerslétartdlyban, majd az el6derit6ben is. Védekezni
ellene a mosobol kiemelt réﬁa tiszta-vizes permetezésével, a szennyes tapado6 viz
lemosésaval, valamint a bunkerba keril6 répa permetez6 fert6tlenitésével lehet.

Cukoroldatok kristalyosités el6tti tisztitasara, szintelenitésére hazai korilmé-
nyekre adaptalva kilp()rébélték a kulféldon mar alkalmazott meszes-szénsavas elja-
rast. Megallapitottadk, hogy az eljaras a szintelenitd hatast tekintve ugyanolyan,
viszont lényegesen olcsobb, mint a hazédnkban eddig ismert aktiv-szenes és ion-
cserés eljaras. Meghataroztdk a mlivelet gazdasagilag optimalis paramétereit a
technolégiaban. A meszes-szénsavas eljaras alkalmazasa csokkenti a cukorveszte-
séget és az energiafelhasznélast is.

Energiagazdalkodas

Az energiafelhasznalds csokkentésére irdnyuld kutatas alapvet6 célja egy
korszer(i kondenzviz-rendszer kialakitasa volt. A rendszert egészében vagy részle-
gesen valamennyi hazai cukorgyar alkalmazza. A rendszer bevezetése lehet6vé
teszi a tapviz min6ségére igényesebb, magas nyomdasu kazanok megfelel6 kémiai
Osszetételli, a megengedettnél kisebb cukortartalmi és szennyezettsegli tapvizzel
torténd folyamatos ellatasat, kulon kazanhazi vizel6készitd- és kezel6-rendszer
lizemeltetése nélkil. Biztositja a kondenzvizek fokozatonkénti és halmozott gy(ij-
tését, a vizek hétartalmanak tovabbi kihasznalasat hdcserélékben nyers, ill. elo-
deritett levek melegitésére.

A melegitékben lehdlt kondenzviz egy része megfelelc’j mértékl savanyitas
utdn tovabb hasznosithatd difflzios hajtovizként. A kondenzvizek héjének ezen
jobb kihasznalasaval a korabbiakhoz viszonyitva atlagosan 3,5 kg/100 kg répa
gbzzel csokkenthet6 a melegitésre forditott g6zmennyiseg. Ez egy atlagos nagysagu
— egy kampanyban 300 ezer t répat feldolgoz6 — cukorgyartas esetében,éves
viszonylatban 10500 t g6z megtakaritasat eredményezi. 450 Ft/t g6z dnkoltseggel
szamolva, ennek értéke kb. 5 millié Ft.

A s(r(lé-tarolasos technol6gia hazai bevezetésére mind az un. lékampanyos,
mind pedig a puffer-jellegii tarolasi modra a szilkséges berendezések méretezésevel
egyutt kidolgoztadk a g6z- és a technoldgiai sémét. A puffer-jellegli sdrilé-tarolasi
technoldgia mar tébb gyarban bevezetésre kertilt.

34



A g6zfelhasznalas csokkentése érdekében kutatasok folytak korszer(i hdsémak
kialakitasara és azok adaptalasara. MUszaki és gazdasagi elemzést végeztek a hulla-
dékhG (vakuum-para és kondenzvizek) kihasznalhatosagara. Megallapitottak a
sziikséges melegit6 felilletek nagysagat a hulladékhd optimalis kihasznalasa esetén.

A vizgazdalkodas javitasa céljabol fejlesztették a kondenzator allomast. Az
rendszer lehet6vé teszi a vizfelhasznalas csokkentését, és az ejtéviz hémérseklet-
szabalyozésa kdvetkeztében javitja a hiit6tavak és a tarolok hatasfokat.

Technoldgiai folyamatok szabalyozasa

A kutatdmunka altalanos célja a gyartastechnolégia tizemiranyitasi szinvona-
lanak javitdsa, a gépészeti és technoldgiai izembiztonsag fokozésa, a kapacitas-
kihasznalas novelése, a munkaer6felhasznalds csokkentése, a munkakorilmények
javitasa volt.

A kutatdmunka eredményeként tovabbfejlesztették a korabban kidolgozott
megoldasokat és Uj rendszereket alakitottak ki. Az adaptaciés munkat a gyari szak-
emberekkel kozosen végezték. A fejlesztés sordn nagy szamban keriltek beépitésre
a CKI altal kidolgozott specidlis automata berendezesek, amelyeket az ipar részére
a hatvani és ercsi kdzponti miihelyek sorozatban gyartanak. E mihelyek szakmai
irdnyitasat és tervellatasat a CKI végzi.

Korszer(sitették a szlr6allomasok vezérlését. A zagys(ritd sziir6k elavult
elektromechanikus vezérl6berendezéseinek felvaltasara digitalis elektronikus
vezérlGberendezést konstrudltak, amelyet minden gyar alkalmaz.

A Hatvani cukorgyarral kdzosen kidolgoztak egy (j, tébblépcsés felfrissitéses
sz(irgsi technologiat, ehhez is kialakitottak a megfeleld elektronikus vezérlGberen-
dezést (az eljarast és vezérlGberendezést 1980-ban mar 3 cukorgyéar alkalmazta).
Az elektronikus vezérl6berendezéseket az ipar részére az ercsi kdzponti mlhely
sorozathan gyartja és széllitja.

A cukoroldali termékek tisztasdganak mérésére konduktometrids mérés elvén
mikod6 gyorselemzd keészilléket konstrualtak. A készilék teljesen automatizalt,
a merési eredményt digitalisan kijelzi, s igy a cukoroldali mintak laboratoriumi
feldolgozasat teljesen objektivvé teszi és jelent6sen meggyorsitja. A sorozatban
g?/értott késziilékekkel (hatvani és ercsi kozponti mihelyek) minden cukorgyarat
ellattak, tobb cukorgyéarban két berendezés is hasznalatban van. Segitségukkel a
cukoroldali munka iranyitasa nagymértékben javult és gyorsult. A merési eljarast
és berendezést tobb kilféldi orszagban is szabadalmaztattak. A késziilék tovabb-
fejlesztése (k6zvetlenil szamitogéphez csatlakoztathatd kivitel) folyamatban van,
ennek kidolgozasa KQST-egyittm(ikddésben vallalt feladat.

Részeredményeket értek el az egyik legfontosabb és legbonyolultabb tech-
nolégiai folyamat, a cukorfézés automatizalasaban. Kifejlesztették az univerzalis
fézésvezérlo automatika kisérleti peldanyat, amely tobbparaméteres szabalyozast
végez, cserélhetd, ill. valaszthaté programjai révén kilonbozd termékek fézésére
alkalmas s illeszthet6 az uzemi korulményekhez. A nagytzemi kiprébalasra 2 gyar-
ban 1981-ben kerilt sor.

Osszegezés

Az eddig leirtakat Osszegezve megallapithatd, hogy a tervidészak soran a
cukoripari Kkutatasok teriiletén eredmérgles munka folyt, a kutatasi célprogram
célkit(izései teljesultek, s a kutatasi eredmények jelentds része kozvetlen felhasz-
nalast nyert a gyakorlatban.
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YCMNEXW WCCNEAOBAHWIA B MULWEBOW [POMbILJIEHHOCTW 1.
MPAKTUYECKUE YCMEXU WCCAEQOBAHWA B _OBNACTU MPOMBILL-
JIEHHOW MEPEPABOTKV CAXAPHOW CBEK/IbI

L. A. Ca6o v . Copag

B pesynbTaTe aHasu3a WCCMefOBATENbCKOW [eaTeNbHOCTH, MpOAenaHHON
B Mepuog MATWIETHErO M/aHa, MOXHO YCTaHOBUTb TO, YTO B 00/1aCTU MCCedo-
BaHWI CaxapHON MPOMbILLAEHHOCTM Oblia MpoBefeHa YcrewHas paboTa, Obiim
BbINO/IHEHbI  33Ja4YM  UCCMEeAOBaTENIbCKOW LieNeBoi NPOrpaMMbl M 3HaYMTENbHAs
yacTb YCMEXOB MCCNef0BaHWIA HaLlia HEMOCPeACTBEHHOE MPUMEHEHME Ha MPaKTYKe.

RESULTS OF FOOD INDUSTRIAL RESEARCH IV.
PRACTICAL RESULTS OF RESEARCH IN THE FIELD OF THE
INDUSTRIAL PROCESS OF SUGAR BEET

5. A. Szab6 and L. Szérdd

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 BEZUGLICH DER INDUSTRIELLEN

VERARBEITUNG VON ZUCKERRUBEN

A. S. Szab6 und L. Sz6réd

Bei der Analyse der in der V. Finfjahrplanperiode durchgefiihrten Forschungs-
aktivitat konnte festgestellt werden, dass die Arbeit auf dem Gebiet der Forsch-
ungen in der Zuckerindustrie erfolgrelch 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. Szabo et L. Szorod
En analysant les recherches réalisées pendant le cinquiéme quinquennat il est
constatable que le travail était fructueux dans le domaine des recherches dans

I’industrie sucriére. Le programme de recherche a atteint son but, la plupart des
résil tats a été utisiée en pratique.
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Centrifugalasi id6 meghatarozasa
oldoészer-extrakcios tejpor zsirvizsgalatnal

MOLNAR ISTVAN
Szabolcs megyei Tejipari Vallalat, Nyiregyhéaza

Erkezett: 1983. marcius 14.

A tejpor zsirvizsgalatdhoz olyan maédszert alkalmaznak, melyben a tejpor
ammonias oldatabol zsiroldd vegyszerekkel (etiIaIkohol-dietiIéter-petroléterg és
extrahalassal kulénvalasztjdk az oldoszeres és a vizes fazist. Az olddszeres fazist
- mely az extrahal6 edény felsd részében helyezkedik el - alkalmas modon leszi-
vatjak, vagy dekantaljak és az olddszer elparologtatésa utan visszamaradt zsir-
mennyiséget 100 gramm kiinduldsi anyagra szamoljak at. Az olddszeres és a vizes
fazis szétvalasztasa az eddigi hazai gyakorlat szerint a gravitaciés mez6 segitségé-
vel tortént. Az MSZ KGST 734-77 szabvany, valamint az ADMI (3) vizsgalati
el6iras centrifuga hasznalatat megengedi, illetve elGirja a két fazis szétvalasztasara.
A Tejtermékek Ellendrz6 Allomasa 1978-ban beszerzett olyan centrifugat, mely
tobbek kozott alkalmas e fenti vizsgalat elvégzésére, ill. a fazisok szétvalasztasara
(1). Ezen a FUNKE —GERBER centrifugan be van jeldlve a javasolt fordulatszam,
de a gyari prospektusbhan és az el6bb emlitett dokumentumokban nincs megadva a
centrifugalasi id6. Ennek a centrifugalasi id6nek a meghatarozasa volt a célja
annak a kisérletsorozatnak, melynek eredményét ez a kozlemény tartalmazza.

Vizsgalat
Egy centrifugat, illetve a vele torténd szétvalasztasi miveletet t6bb tényezd

hataroz meg, pl. a relativ centrifugalis gyorsulds, az ehhez tartozd centrifugalasi
id8, az alkalmazott hémérséklet.

a'aktua’lis
a, a centrifuga relativ gyorsulasa, mint a gravitaciés mez6 tébbszordse,
dimenzié nélkili szdm
m
ravitacios mez6 =~ --—--—-
g g ) sec )
alcakmé”S . az adott centrifugdn az adott fordulatszdm mellett fellépd centripe-
talis gyorsulas
oy ec2
2n 1
M 9== —==n
agakt = rs2nn)2= 39,48rn2
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AFUNKE - GERBER centrifugan a sugar 0,22 m és a fordulatszam a gyarilag
megadott érték mellett 10 perc-1.

r=2022m
n — 10 perc-1

39,48

a 0.22. 102
crel 9,81

ac = 8844

crel

Extrakciéhoz Mojonnier lombikot hasznaltunk, melyet megfelel6 lombiktarto
segitségével lehet a centrifugaba helyezni. A vizsgalatokat 88,44 relativ gyorsulassal
végeztlik. Az alkalmazott hémérséklet 22 —24 °C volt.

A zsirtartalom meghatarozasat az aldbbi mddon végeztik:

A tejpor bemérése és oldasa az érvényben lev6 szabvany szerint tértént (4).
Az elv: desztilldlt vizes diszpergalads utdn ammoniumhidroxidban tdrténd oldas.
Az oldott mintat Mojonnier lombikba vittiik és a hivatkozott szabvanyban el&irt
madon etilalkoholt, dietilétert és petrolétert adtunk hozza. A parafadugoéval lezart
lombikot tobbszori atbuktatas, majd dsszerazas utan centrifugaba helyeztiik és az
1 &bran lathatd készuléken leszivattuk az oldoszeres fazist minimalis biztonségi
réteg - kb. 5—6 mm —Kkivételével. Ezutan a szabvanyban adott médon még egy
extrakciot végeztiink. Az dsszegydijtott olddszeres fazist infralampa alatt forras-
mentesen csaknem teljesen elparologtattuk, majd szaritészekrényben a szabvany-

ban adott modon silyallanddsagig szaritottuk. A zsirtartalmat l(;‘()Elmértékegy-
ségre szamitottuk at.

Csapallas

1 Leszivatas

2 Oldészer leeresztés
lombikba

Ammonias oldat
h é&bra
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7. tablazat
Tejpor mintakbél mért zsirtartalom adatok

g/100 g
I 1. 1.
Minta
1 2 3 1 2 3 1 2 3
centrifugélis id6 percben
Sorszam
5 10 15 5 10 15 5 10 15
25,47 25,21 25,94 25,84 25,61 25,68 26,36 26,16 26,17
25,98 25,83 25,38 25,81 25,52 26,15 26,38 26,39 26,58
25,59 25,98 26,29 25,36 25,95 26,10 26,17 26,32 26,53
............................................. 25,88 25,97 26,18 25,95 25,76 26,17 26,35 26,32 26,26
............................................. 25,97 25,66 26,15 25,98 25,94 25,98 26,45 26,30 26,41
............................................. 25,92 25,77 26,20 26,08 25,71 25,78 26,33 26,25 26,25
............................................. 25,90 26,05 25,60 25,92 26,13 26,05 26,24 26,52 26,35
26,12 26,18 25,79 25,99 26,26 26,16 26,12 26,60 26,34
25,72 26,37 26,02 26,12 26,01 26,00 26,33 26,51 26,33
10t 26,00 26,02 26,00 26,08 26,16 25,89 26,19 26,41 26,10
............................................... 10 10 10 10 10 10 10 10 10
25,855 25,904 25,955 25,913 25,905 25,996 26,292 26,378 26,332
................................. 0,2010 0,3167 0,2889 0,2191 0,2473 0,1675 0,1060 0,1353 0,1488
................................ 0,0404 0,1003 0,0835 0,0480 0,0611 0,0281 0,0112 0,0183 0,0221

IN S2 i - 3,2089 -2,2996 - 2,4829 - 3,0366 -2,7952 -3,5720 -4,4918 - 4,0009 -3,8122



Harom kilonb6zd gyartashol szarmazo zsiros tejpor mintat vizsgaltunk (.,
I, 111.). Minden mintat harom kilénbdz6 —5, 10, és 15 perc — nettd centri-
fugdlasi id6tartammal (1/1, 172, sth.) vizsgaltunk. A nett6 id6tartam azt jelzi,
hogy a fordulatszam elérésétél szamitottuk az idét. Minden mintat minden idéerték
mellett 10 parhuzamos vizsgalattal vizsgaltunk. A cél annak megallapitasa, hogy
az egyes mintakon beliil a kiilonbz6 nettd centrifugalasi id6khdz azonos zsir atlag-
érték tartozik-e. A nullhipotézis az, hogy az atlagértékek szignifikansan nem kiilén-
boznek. Ezt a vizsgalatsorozatot igy, harom kulénbdz6 mintan elvégezve ka[;juk
a kisérlet eredményét. Az 7. tdblazatban a mért alapadatok, a szamitott atlagértékek,
a r%rigéll(t tapasztalati szrasok és négyzeteik, valamint ezek logaritmus naturalisai
talalhatok.

Ertékelés

A nullhipotezis vizsgalata egyszempontos varianciaanalizissel tortént. Ennek
el6feltétele az egyes mintak normalitasa, valamint az Gsszehasonlitandd mintak
szOrasanak azonossaga.

Az egyes mintak normalitasvizsgalatat Shapiro —Wilk probaval végeztik (2).

A konstrualt statisztika
‘7.IA (4
V- ™

2 (Xi-x)2

J=

n = mintaszam
n-t6l és/-t6i fliggd szorz6tényezd
vizsgalati érték
= Xn-(j-\)-X]j
a minta i-edik eleme
X a minta szamtani kdzepe
Wb a statisztika p = 0,05 szignifikancia hatarhoz tartozé kritikus értéke.

el Alnullhipotézis —hogy a mintak eloszlasa normalis - az esetben all fenn, ha
eljestl a
W=>W Urelacio

A szamitott értékek a 2. tablazatban talalhatok. Megallapithato, hogy a 11/1
jelii mintatol eltekintve valamennyi vizsgalatsorozat kielegiti a normalitasra tett
nullhipotézist.

A sz6rasok azonossagat az egyes romai szammal jeldlt mintakon bellll Bartlett-
prébaval vizsgaltuk (2).

A Kkonstrudlt statisztika:

k2= KO\ nso LA s
clL Ki=i
K : az 0sszehasonlitandd mintak szama; k = 3
n = 10 az egyes mintak elemszama
c = 1+ ———-= 10494
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6 .s

1/11

appw™

131

abwmn

dj

w

anj

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

0,0399

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

0 6884
- 07513

XN -0 —1) X
26,12 25,47
26,00 25,59
25,98 25,72
25,97 25,88
25,92 25,90

Normalitasvizsgalat Shapiro—W ilk prébaval

anj dj

0,3730
0,1613
0,0557
0,0110
0,0008
0,6018

xn -0 -1)

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

p = 0,05 (szignifikancia-szint)

0,996>W u = 0,842

26,37 25,21
26,18 25,66
26,05 25,77
26,02 25,83
25,98 25,97

0,S3S>W,- 9,849

26,29 25,38
26,20 25,60
26,18 25,79
26,15 25,94
26,02 26,00

0,916 >Wo - 0,842

0,6657
0,1711
0,0599

0,5222
0,1975

no/o7
W - 0°4322 -

11/2 26,26
26,16
26,13
26,01
25,95

1113 26,17
26,16
26,15
26,10
26,05

0 99Q2
W = qzs(z)s

0,795-=WO -

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

°,959" W» -

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

anj dj

0,4362

0,842

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

0'842

0,2812

0,907 > Wo = 0,842

xn

[

11172

111/3

26,45
26,38
26,36
26,35
26,33

ez
0'1()12

26,60
26,52
26,51
26,41
26,39

“,1648

26,58
26,53
26,41
26,35
26,34

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

- 0,940>W0 -

26,16
26,25
26,30
26.32
26.32

- °,972>wW"

26,10
26,17
26.25
26.26
26,33

2. tablazat

0,842

0,2525
0,0889
0,0450
0,0110
0,0028
0,4002

9,849

0,2755
0,1185
0,0343
0,0110
0,0004
0,4397

= 0,970>WU= 0,842



S-=-1(0,0404+0,1003+1003 + 0,0835)
S§2=0,0747 In S2= -2,5938

mirinsz = -1(-3,2089-2,2996-2,4829)

< rin SZ{l = -2,6638

K2= 1,801<x2= 5991

Szérasok azonossadganak vizsgalata Bartlett-préobaval

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

“ 1+l N r 1+457M9 - ow

§2=-1(0,0480+ 0,0611+0,0281)
S$2= 0,0457 InS2= - 3,0850

-1rins2 =-1(-3,0366-2,7952-3,5720)

-frInsS2 = -3,1346
K 1

K2= 1,276<x2= 5,991

3. tablazat

S2= -1(0,0112 + 0,0183 + 0,0221)
S$2=0,0172 InS2= -4,0628

-lrin S2-=-1(-4,4918-4,0009-3,8122)

—j(—l'l n SZi = -4,1016

K2= 0,998<x2= 5991



1 Kk

$2 s i iSf

S3 :amintén belll az egyes id6értékekhez tartozd sorozatok korrigalt tapasz-
talati sz6rasnégyzetei

szabadsagi fok: k—1 =2

szignifikanciaszint: p = 0,05

nullhipotézis: a szérasok megegyeznek

A nullhipotézis akkor teljesl, ha fennall a

/C2< [ 2relécio

A 3. téblazathan talalhatok a szamitasok. Megallapithatd, hogy mindharom
tejpornal a kilonboz4 id6értékekhez tartozd mintak korrigalt tapasztalati szorasai-
bol szamitott statisztikdk az adott szignifikanciaszinten nem mondanak ellent a
nullhipotézisnek.

A varhat6 értékek azonossdganak meghatarozasa a 4. tablazatban talalhat6
egyszempontos variancia-analizissel tértént (2). Mivel az el6zetes feltételek fennall-
nak, feltessziik kiinduldsi nullhipotézisiinket: az egyes tejpormintdkon belll a

Konstrualjuk az aldbbi statisztikat:

R0
Sk
2 nj(x-x)2
& _ J=i .
m-1
m = 3 az idvariaciok szama )
nj = 10 az egyes kisérletekhez tartozdé mintaszam
Xj . az egyes kisérleti id6khoz tartoz6 mintaatlag
X :az egy tejpormintan belil mindharom id6értékhez tartozo vizsgalati
értékek atlaga, un. féatlag.
Sj2 :az egyes id6értékekhez tartoz6 mintdk korrigalt tapasztalati szoras-
négyzete
N =2 nj
j=1
i2fjs)
S2 =
2 N-m
fj =nj-1

Szignifikanciaszint: p = 0,05 egyoldali

Nullhipotézisiink az esetben igaz, ha teljesil az
F-=FOrelécié
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A varhato értékek azonossdganak vizsgéalata

nJ XJ
11 10 25,855 0,0404
il/l 10 25,913 0,0480
/1 10 26,292 0,0112
rij (Xj-X)2-nj
1 10 0,0250
2 10 0,0000
3 10 0,0250
0,0500
S2K = 0,0250 S2B = 0,0747
sk”"Nsd

m =3 p = 0,05 (egyoldali) szignifikanciaszint

x = 25,905

fj

fjS'-j

nj Xj S2y

1/2 10 25,904 0,1003
11/2 10 25,905 0,0611
111/2 10 26,378 0,0183

=

ij (Xj-X)2-rij

1 10 0,0062
2 10 0,0109
3 10 0,0336

0,0508

SK = 0,0254 S2B = 0,0457
sk <sb2

X = 25,938

9

fjS*j

0,4320
0,5499
0,2529
1,2348

egyszempontos variancia-analizissel

ni

13 10
113 10
11173 10
i
111,

1 10

2 10

3 10

4. tablazat

S2j fj
25,955 0,0835 9
25,996 0,0281 9
26,332 0,0221 9
(Xy—X2 *rij fjS*j
0,0176 0,1008
0,0941 0,1647
0,0000 0,1981
0,0370 0,4644

SZK = 0,0185 S2B = 0,0172

SK mB

F = 1076<Fo = 3,35

X = 26,334



A 4. tablazat adataibdl lathatjuk, hogy az 1. és Il. mintak esetében SK kisebb

mint SR, ezért a statisztikat nem kell szdmitani. Alii. mintanal teljesil anullhipo-

tézis fennallasahoz sziikséges relacio.

A nullhipotézis tehat mindharom kisérletnél fennall, ezért ajanlhato, hogy a
fentiekben vazolt Rose - Gottlieb elvii zsirvizsgalat médszemél az oldészeres és a
vizes fazis elvalasztasa 5 perc nett6 centrifugalasi idével torténjék, ami a centrifuga
felgyorsulasat figyelembe véve 7 perc brutto centrifugalas idének felel meg.

IRODALOM

(1) Bedienungsanleitung Funke-Dr. N. Gerber GMBH Lebensmitteluntersuchungstechnik
Berlin —M{nchen. Gyari ismertetd

) Balogh—Dukéti—Sa?/lay: Minéségellen6rzés és megbizhatésadg Mszaki Kiadé 1980.

(3) Standards For Grades of dry milks including methods of analysis
BULLETIN 916 Copyright 1971.
American Dry Milk Institute Inc. Chicago

(4) MSZ KGST 734-77

OMPEAENEHWE BPEMEHW LLEEHTPU®YTNPOBAHWA TP
OMPEAENEHWN XWPA B CYXOM MOJIOKE METOAOM 3KCTPAKUWA
PACTBOPUTEJIEM

M. MonbHap

ABTOp BapuaHTHLIM aHa/IM30M WCCNefoBaT BPEMS LIEHTPU(YTMPOBaHWS Mpu
OnpefeneHny Kupa B MOOYHOM MOPOLLKE C MOMOLLbIO LIEHTPUGYTU Cyrnep-Bapua
(hmpmbl thyHKe-I'eopbep Npu 3a4aHHOM uwcne 060poToB. [MpeaBapUTeNbHbIE ycnosun
pacyeTa Oblnn onpegeneHsbl npobamu LLlannpo-Bunk n bapnerr.

ABTOp YCTaHOBW/, YTO MpU MPUMEHeHUM Konbbl Tuna MolioHHvep, Ans pas-
JeneHuns (a3 6b10 [OCTATOYHBIM 5-TW MUHYTHOE HETTO BPeMS LEEHTPUKYTrMpoBaHus,
T. €. 7-MA MWHYTHOe G6pYTTO BpeMS LEHTPUQYrMpoBaHUs MpyM OTHOCUTENLHOW
BeNMUMHe ycKopeHus —88,44.

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

I. Molnar

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 BElI DER MIT
LOSUNGSMITTELEXTRATION DURCHGEFUHRTEN FETTANALYSE
VON MILCHPULVER

l. Molnar

_ Die zu einer gegebenen Drehzahl gehdrende 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 (Normalitat und Streuungsidentitat) studiert. Es wurde dabei
festgestellt, dass bei der Verwendung eines Mojonnierkolbens bei einem relativen
Beschleinigungswert von 88,4 eine funfminutige netto Zentrifugierungszeit bzw.
eltne siebenminutige brutto Zentrifugierungszeit zur Trennung der Phasen genligend
is

LA DETERMINATION DE LA DUREE DE CENTRIFUGATION DANS
L’ANALYSED’EXTRACTION A SOLVANT DE LA MATIERE GRASSE
DU LAIT EN POUDRE

I. Molnar

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

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

Il a constaté que 5 minutes comme la durée brut de centrifugation ou plutot
7 minutes comme la durée nette de centrifugation sont siffisantes pour séparer les
couches dans le ballon MAJONNIER, si I’acceleration relative est 88,44.
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Kukoricafehérjék in vitro bioldgiai értéke
néhany magyar fajtanal

ADEL EL-KADY-LASZTITY R.-HIDVEGI M.-BEKES F.-
-SIMONNE SARKADI L.
Budapesti M(iszaki Egyetem
Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék

Erkezett: 1983. marcius 14.

A kukorica a masodik-harmadik helyet foglalja el a vilag gabonai kézott. Egy
sor orszagban a kukorica zmét takarmanyozasra és ipari célokra hasznaljak fel,
azonban sok fejl6d6 orszagban (Afrika, Kozép-Amerika) étkezési celd felhasznaldsa
igen jelentds és igy fontos szerepet tolt be a fehérje-ellatasban. igy a kukorica-
fehérje megfelel6 ertékelése a fehérjék taplalkozasi (takarmanyozasi) felhasznalha-
tosdga szempontjabdl érdeklGdésre tarthat szamot. Kildéndsen vonatkozik ez az
Egyiptomi Arab Koztarsasagra, ahol a kukorica étkezési felhasznalédsa igen jelent6s.
Taplalkozasi tényez6k mellett nem elhanyagolhatd az a gazdasagi szempont sem,
hogy az import blza egy része kukoricaval valthato ki.

A szemes kukorica termésének fehérjetartalma tobbé-kevésbé széles hatarok
kdzott mozoghat. Ezt az Ujabb vizsgalati adatok is bizon?/itjék: 9,7-10,7%-0s
(Robbutti és munkatarsai 1), 9,8 —12,1 ( Gerstenkorn és Zwingelberg 2) és 6,0 —15,0%
0s (Rinding és Jimenez (3) hatarértékek talalhatok.

A magyarorszagi kukoricak nyolcvan szazaléka 8 —10% kozotti fehérjetarta-
lommal rendelkezik.

A kukoricaszemben is a tdbbi gabonafélékhez hasonldan az endoszperm tarta-
Iékfehérjék alkotjak a teljes feherje mennyiség 70%-at.

A taplalkozastani (takarmanyozasi) erték elbiralasa szempontjabdl természe-
tesen a fehérjék mellett egyes egyeb komponensek mennyisége is fontos lehet.

A kukoricaszemek szamottevé mennyiség( lipidet is tartalmaznak, amely els6-
sorban a csiraban lokalizalédik. A kukoricaszemben az olaj valtozé mennyiségben
fordul el6. Trifunovic és munkatarsai (4) beltenyésztett normal vonalak szemter-
mésének olajtartalmat atlag 6,14%-nak talaltdk. A legkisebb olajtartalom 2,7%,
a legnagyobb 12,5% volt, még nagyobb variabilitasrol tuddsit Weber és Alexander
(5). Martinello és munkatarsai (6) kisérleteiben szerepl6 vonalak szemtermésének
atlagos olajtartalma viszonylag alacsony, 4,55%.

A kukorica hamutartalma és annak Osszetétele altalaban kozel all a tobbi
gabonafélékhez. igy a f6 6sszetevOk a kalium, foszfor, magnézium, kalcium.

Garda és munkatarsai (7) az USA kukoricak mikroelem-tartalmat vizsgaltak
és az alabbi értékeket adtak 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 kalium pedig 0,1 —0,5%-nyi
mennyiségben fordul el [Keleg és El-Halim (8)].

Mivel az asvanyianyag-tartalomra vonatkozo adatok még Kiegészitésre szorul-
nak ezen iras keretében ezzel kapcsolatos vizsgalati eredményeket Is kdzlink.

A kukoricafehérg‘)ékre, mint altalaban a tobbi gabonafehérjékre jellegzetes a
lizin viszonylag kisebb mennyisége, amit még specifikusan kiegészit az alacsony
triptofan tartalom.
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Altalaban esszencidlis aniinosavakban a zein a legszegényebb. Kedvezdbb az
albuminok, globulinok és csirafehérjék dsszetétele.

A taplalékfenerjek biologiai ertékének fogalma arra utal, hogy a kiilonboz6
eredet(i fehérjék milyen mértekben alkalmasak arra, hogy bel6liik az emberi, vagy
allati szervezet a szamara sziikséges aminosavakat hasznositani tudja.

A kukorica és termékeinek értéke taplalkozasi szempontbol korlatozott. A mi-
néségi mutato eleinte a kukoricaval etetett patkanyok novekedése volt [Schulz és
Thomas %3) . Késdbb Mitchell egy kevésbé empirikus modszer alapjan a teljes
kukorica biol6giai értékét 60 —72%-nak mérte.

Young és munkatarsai (70) kimutattdk, hogy az opaque —2 kukoricafehérje
magas tapértéki és dsszehasonlithatd a Ie%tt‘)bb allati eredet(i fehérjével. Ha az
opaque-2 kukorica 15%-0s, vagy nagyobb fehérjetartalmu, akkor teljes értékdi
gyermektaplaléknak tekinthet6 [Mertz (71)].

Noha a mai kukoricafajtak nem gazdagok fehérjében, lizin és tripofan tartal-
muk sem elégséges, mégis lehetévé valik a kilonleges kivanalmaknak megfelel6
oOsszetétel(i taplalék keverékek kisérleti Gton torténd el8allitasa, ill. nagybani gyar-
tasa [Senti és Schaefer (12)].

Osszehasonlitva a kukoricak, jelenlegi vizsgalatok alapjan megallapitott fehér-
jetartalméat korabbi mérésekkel [Paulis §13), Sagi (M)] ugy tlnik, hogy a jelenlegi
ibridek fehérjedsszetétel szempontjabdl Iényegesen kedvez&bbek.

Vizsgéalatok

Hat magyarorszagi termesztésli kukoricaminta vizsgalatat végeztuk el;
Mv Sc 580, Se 33 65 HL, Se 55 33, Krasznodari 82 HL, B 14 és 156.

A fehérjetartalmat a szokasos Kjeldahl-modszerrel (Nx6,25), a zsirtartalmat
extrakcios eljarassal (Besson), a hamutartalmat, illetve nedvességtartalmat pedig
a szokasos szabvany mddszerekkel hataroztuk meg [El-Kady és Lasztity (15)J.

Az é&svanyi komponensek mérését salétromsavas kozegbhen AAS—1 tipusu
(NDK) atomabszorpcios fotometeren végeztik. A foszfort ,,Contiflo” automatikus
elemzovel hataroztuk meg salétromsavas kdzegben. Az aminosavanalizatoros vizs-
galathoz so6savas hidrolizist alkalmaztunk. Az aminosav Osszetételt csehszlovak
gyartméanyu Mikrotechna AAA 881 tipusii aminosavanalizator segitségével hata-
roztuk meg. A tripofan meghatarozast ligos hidrolizis utan Contiflo automatikus
mintaelemzG segitségével vegeztiik. A kapott vizsgalati adatokat felhasznaltuk a
kémiai indexek segitségével torténd biologiai értek szamitashoz. A szamitasok
végzéséhez szémitc’)ié es programot hasznaltunk fel, amelyet Békés és munka-
tarsai (16) dolgoztak ki. A program segitségével az alabbi adatokat szamitottuk:

Mitcliell-index
Korpaczy-index
FAOIWHO-index
Limitalé aminosav
Morup —Olesen-index
Gauss-index (17, 18).
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Vizsgalati eredmények és értékelésik

A vizsgalt kukoricafajtak makrodsszetetelér6l a 7. tablazat ad attekintést.
Az bsszetételi adatok matematikai statisztikai elemzése alapljan (cluster analizis)
a fajtak két csoportha sorolhatok: MV Se 580, B 14 €s 156, ill. Se 3395 HL, SC 55
33 es Krasznodari 82 HL. Egészében véve a fajték kozotti eltérés kicsiny és a fe-
hérjetartalom magas (atlag 11,35%). A 2. tablazat egyes asvanyi komponensek
Ca, K, Mg, Na, Fe, Zn, Cu, P, Mn mennyiségérdl ad tajékoztatast.

7. tablazat
A vizsgalt kukoricak makrodsszetételi jellemzdi
( % -ban)
Minta neve Nedvesség Fehérje Zsir Hamu
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
Krasznodari 82 HL 9,38 10,65 5,19 1,56
B 14 9,60 11,30 4,20 1,49
156 8,50 12,70 4,05 151
2. tablazat
Néhany asvanyi komponens mennyisége a vizsgalt kukoricafajtakban
(mg/100g)

Minta neve P K Ca Mg Zn Na Fe Cu Mn
MV SC 580 178,57 154,8 2,02 136,91 1,96 3,87 155 0,512 0,143
SC 3365 HL 181,49 184,1 4,29 112,47 1,59 8,03 2,66 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

Krasznodari
82 HL 181,62 154,9 1,71 117,52 1,87 9,88 176 0,513 0,272

A hat kukoricaminta aminosav Osszetételér6l a 3. t&blézat ad attekintést.
A kulonbségek az aminosav Gsszetételben viszonylag kicsinyek. igy pl. a SC 55 33
hibrid kevesebb treonint, glutaminsavat és prolint, valamint kéntartalmd amino-
savat tartalmaz. A lizin tartalom viszonylag magas a vizsgalt mintaknal. A triptofan
tartalom a kukoricékra IJelle zetes.

A4, tablazatban foglaltuk 6ssze az in vitro bioldgiai értékre vonatkoz6 adatokat.
Az adatok egészeben veve jol szemléltetik a kukoricafehérjek kozepesnek tekinthetd
taplalkozastani (takarmanyozasi) értékét. JOl lathato az egyes index szamitasi
modok hatésa a apott adatokra. A Gauss-index differenciélja a legnagyobb mér-
tékben az egyes fajtakat.
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Aminosav

Aszparaginsav
Treonin
Szerin
Glutaminsav
Prolin
Glycin
Alanin
Cisztin

Valin
Metionin
Izo-leucin
Leucin
Tirozin
Phenilalanin
Lizin
Hisztidin
Triptofan

Arginin

Minta neve

MV SC 580
SC 33 65 HL
SC 55 33

Krasznodari
82 HL

B 14

156

50

Egyes kukoricafajtak aminosav 0sszetétele
(g/100 g fehérje)

MV sC SC 33 65 Krasznodari
580 HL SC 5533 82 HL
10,68 8,28 8,87 7,22
4,50 4,48 2,89 3,24
4,94 6,57 4,67 3,84
22,53 20,63 12,87 17,70
10,03 8,93 6,73 8,39
4,71 5,78 4,84 6,02
8,72 7,23 5,79 4,82
1,25 1,47 0,89 0,91
5,19 5,62 5,48 4,62
1,82 1,46 0,94 1,26
3,13 3,40 2,66 2,99
14,39 9,83 8,27 10,28
3,51 3,02 2,59 3,32
514 4,89 3,79 4,13
3,40 5,04 5,08 3,78
3,36 3,33 3,35 4,97
1,11 1,48 1,36 1,24
4,48 6,48 4,45 4,33

Kukoricéak in vitro bioldgiai értéke

Mitchell- Korpéaczy- FAO/WHO- Limitalé
index index index ASA
57,23 51,57 51,22 LYS
60,89 55,60 73,72 Met+ Cys
65,23 58,73 53,84 Met+ Cys
64,12 54,55 60,66 Met + Cys
59,90 53,65 58,67 ILE
58,56 53,38 54,13 LyS

Morup-
Olesen-
index

77,67
82,75

57,21

72,45
83,57

83,87

3. tablazat

156

2,35
12,17
3,56

4,93

2,69
1,13

4,38

4. tablazat

Gauss-
index

93,13
99,07

58,36

86,51
123,97

77,00



A limitalé aminosavaknal érdekes a lizin mellett a kéntartalmi aminosavak
viszonylag g?(yakori el6fordulasa.

Az értékeléssel kapcsolatban mindig tudni kell, hogy a kukorica igen gyakran
egyéb fehérjetartalm( anyagokkal keriil fogyasztasra. Ilyenkor sokszor érvényesiil-
het a fehérjék kozotti komplettald hatés, amely jelentésen javithatja a kukorica-
fehérjék hasznosulasat.
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IN VITRO BMONNOTMYECKAA LIEHHOCTb BEEJIKOB KYKYPY3bl ¥
HECKOJIbKNX BEHIMEPCKWX COPTOB KYKYPY3bl

A. 9n-Kagun, P. Nactuth, M. Xuaserun, ®. bekew, L. Llapkagu

ABTOpbI COOOLLAT HOBble AaHHbIE XMMWYECKOrO COCTaBa W AaHHee in Vitro
6MOMOrNYECKON LIEHHOCTM ansa COPTOB kyKypyssi, BblpallyiBaemMoli B BeHrpum.

bblnn unccnegosaHbl cnesytowme copta: MB UL, 580, LLC 33 65 XJ1, LIC
55 33, KpacHogapckas 82, XJ1, B 14 n 156.

B cTatbe NpuBOAATCA [aHHble MakpococTasa (Bnara, >Xup, 3051a, 6enok),
KonmyecTBa MUHepanbHbIX KomnoHeHToB (P, K, Ca, Mg, Zn, Na, Fe, Cu, Mn)
6pYTTO aMUHOKUC/IOTHBIA COCTaB M MPUMEHSIEMbIN B HacTOsILLEE BPeMS MHAEKC in
VItro 61010rMYeCcKoi LIEHHOCTH.

CopgepxxaHve 6Genka Konebanocb B uHTepeane 9,8-12,7%. AMUHOKUCIOTHbIN
no cogepkaHnio LYS-, TRP-, S- n3mMeHsn0ch NoovepesHo B WHTepBasie 3HaueHwi
3,0-5,1%; 1,1-1,5% wn 1,8-3,6%.

Hanbonee u4yBCTBUTENbHBLIA WMHAEKC KauecTBa benka (Gauss-index) Kone-
6anca B MHTepBasie 3HayeHuid 5,8-124.

IN VITRO BIOLOGICAL VALUE OF MAIZE PROTEINS OF SOME
HUNGARIAN VARIETIES

Adel El-Kady, R. Lasztity, M. Hidvégi, 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, B14 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%, 11—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. Lasztity, M. Hidvégi, 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 (ber einige, in
Ungarn geziichtete Maissorten angegeben.

Die folgenden Sorten wurden untersucht: MV SC 580, S 33 65 HL, SC 55 33,
Krasnodar 82 HL, B 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-
Aminosaurezusammensetzungen und die gegenwartig Gblichen in vitro biologischen
Wertbestimmungsindexen mitgeteilt.

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

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

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

Adel El-Kady, R. Lasztity, M. Hidvégi, 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, B 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, M?,
Zn, Na, Fe, Cu, Mn) de la composition totale en acides aminés et des indices de la
valeur biologique in vitro utilises 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%, 11 et
1,5%, 1,8 et 3,6% tour a tour.

L’indice de la qualité de protéine considéré le plus sensible (L'indice GAUSS)
est entre 58 et 124.
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A cukor mikrobiol6giai minéségének alakulasa

KEREKES LASzLO
Somogy megyei Allategészségiigyi és Elelmiszerellen6rzé Allomas, Kaposvar

Erkezett: 1983. junius 2.

A cukorrépabol nyert cukor nagy mennyiségben keriill kozvetlen fogyasztasra
mint élelmiszer, és fontos segédanyag az élelmiszeripar egyes teriiletein. A cukor
viszonylag alacsony mikrobaszdma élelmezés-egészségiigyi szempontbdl nem prob-
lematikus, ugyanakkor - az élelmiszeripari tapasztalatok szerint - mikrofléraja
hatassal van a felhasznald iparagak termékeinek tartdssagara, min&ségkarosodast
(romlést) okozhat.

Az (dit6ital gyartasban a cukor élesztégomba szennyezettsége, mig a konzerv-
iparban a termofil-termorezisztens spords baktériumok el6forduldsa okozhat
minéségromlast (1, 2, 3). Edesipari készitmények (marcipan, fondant) romlasat is
okozhatja a cukor mikroba szennyezettsége ozmotolerans éleszték és penészgombak
elszaporodéasa folytan (4).

Anyagok és modszerek

1982-ben a hatdsagi élelmiszerellendrzé intézetek mikrobioldgiai laboratériumai
188 cukortétel (az Osszes mintak 13,5%-a) mikrobiologiai mindségét vizsgaltak.
A mintavételt és a vizsgalatokat a résztvevd laboratériumok a szakositott intézet
altal kidolgozott modszerek szerint, tehat egységes szempontok alapjan végezték
(5). A mintavételnél és a minGsitésnél két mintaelemes méréses eljarast hasznaltak,
amely a mindsitéses (attributiv) tervtipussal azonos hatasfokd (6).

Az adatok 0sszehasonlithatosaga érdekeben megbizhatoan egységes dsszetétel(
porkomponensekbdl készitett tdptalajokat hasznaltak a laboratdriumok.

Az ellenérzé vizsgalatok soran azoknak a mikroorganizmusoknak a kvantita-
tiv meghatarozésara keralt sor, amelyek a cukor, mint élelmiszeripari segédanyag
mikrobiol6giai mindségét meﬁhatérozc’) Un. termekspecifikus mikroflérgjat alkot-
jak. A kiilonb6z6 cukormintak a 12 gyartdl szarmaztak, igy a kdvetkeztetések az
egész ipardgra vonatkoztathatok.

Eredmények

Akiemelt termékként vizsgalt kristalycukor termékspecifikus mikroba szamai-
nak gyarankenti alakulasat és atlagos szintjét szemlélteti az 7. abra, amelyen fel-
tintettem oszlopdiagramok formajaban az egyes gyarak éatlagos Ig mikrobaszam
(N) értekeit, tovabba az egyesitett (sulyozott) g kozepértéket (x), a hozza tartozo
szignifikans differencia savot (SD 5%.). Az abran a koz0s szorasertéket (s) is meg-
je:dltgm. Az n a vizsgalt mintaelemek szamat, s a gyarankenti adatok szérasat
Jelenti.
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A kristalycukor termékspecifikus mikrobaszamainak nagysagrendi szazalékos
megoszlasat mikrobacsoportonként az 7. tablazat mutatja. A korabbi évek hazai
adataival vald dsszehasonlitast a 2. tablézat tartalmazza.

A mikrobiolégiai minéségi szint alakuldsat a cukortipusok szerint a 2. &bra
szemléltei az 7. abrahoz hasonlo médon.

t
1. tablaza

A kristalycukor termékspecifikus mikroba szamainak nagysagrendi szdzalékos megoszlasa

Mintaelem szdm nagyséagrendi %-os megoszlasa
Mikrobacsoport

0- 1 1-2 2-3 3

Mezofil aerob

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

(n = 300) 88,7 10,3 1,0
Penészgomba

(n = 300) 83,3 143 2,3
Termofil aerob spéras baktérium

(n = 300) 61,7 32,3 6,0
Termofil aerob savképz6 spords baktérium

(n = 202) 73,3 25,7 1,0 -

2. tablazat

Kristalycukor termékspecifikus mikrobaszamok 6sszehasonlitdsa korabbi adatokkal

Mezofil Termofil aerob sp6rasok

iz r mikr x
AdatkozIl6 aerob oba 0sszes 1 savképzé

Ig N/10 g cukor

Vajda 6. (3) _ 2,4 1,7
To6th-Zsiga 1. (14) - 2,9 2,2
Gal 1., Vajda 9. (15) 3,0 2,7 2,2
Kerekes (11) 2,7 0.8 03
Kerekes (16) 2,4 0,9 0,5
1. 4bra 2,3 0,7 0,5
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1. 4abra
A kristalycukor mikrobiolégiai minéségének alakulasa 1982-ben

B = 0,62

SD5%=10"3

n =300
0,70
0,55

SDs% = 0,3

x =0541

A2
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Mez6fii aerob mikroba

J“I)U Elesztégomba
9
Nr 376
l,«
>,62
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109 Penészgomba
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rr 050
-i* 056
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IgN

10¢

Termofil aerob savképz6 spoéras baktérium3

1 2 3 4 5 cuKORTiPus

2. abra
A termékspecifikus mikrobaszémok alakuldsa a cukortipusok szerint 1982-ben
Cukortipusok: 1. kristalycukor; 2. finomitott kristalycukor;
3. darabos finomitvanyok; 4. porcukor;
5. Import
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Az ellen6rzési eredmények értékelése

Az /. abran lathato, hogy az altalanos higiéniai allapotot jelz6 mezofil aerob
mikrobaszdm kozépérték egyes gyarakndl az atlagos (iparagi) szintnél szignifikéan-
san nagyobb, masoknal pedig kisebb, ami a gyértéshi?iéniai viszonyok kulénbdzé-
ségére mutat a késztermék el6allitasanal. A viszonylag nagy, a cukor Analitikai
Modszereket Egységesitd Nemzetkdzi Bizottsdg, (ICUMSA) (7) altal adaptalt,
mérvadd amerikai norma (2,3 Ig érték, azaz 200/10 g cukor) korli ipari atlag az
Ugynevezett cukoroldali gyartasi miiveletek (cukorfézés, utankristalyositas, szalli-
tas) soran bekovetkezé utdlagos kontaminacidkra, higieniai hianyossagokra utal.
Megallapithat6, hogy ket gyar (1. és 3. sorszamu) higiéniai helyzete —a cukor-
termék alapjan megitélve - a nemzetkozileg elfogadott standarddal Gsszehasonlit-
va az egyébként sem kedvez§ atlagos szintnél lényegesen rosszabb képet mutatott.

Az éleszt6, ill. penészgombaszdm alakuldsat kdvetve az dbrdn megallapithaté*
hogy kettd, ill. egy gyar kivételével a szennyez0 gombaflora mennyiségi szintjének
termel&helyenkénti valtozasa nem tér el szignifikansara kozos atlagtol, amely az
ICUMSA-norma (logaritmus értékben 1,0/10 g cukor) alatt van. U?yanakkor egy
gyarnal az éatlagosnal szignifikdnsan nagyobb, s6t a nemzetkdzi elGirast is meg-
halado szintli élesztGszennyezddés lépett fel, ezért egyes (erGsebben szennyezett)
kristalycukor tételeik tditoitalipari felhasznalasa problematikus lehet. Szembet(ing
az adatok kozepértéket nem egyszer meghalad6 szorasainak nagysaga, ami a
gyartasi mliveletek hatasaiban fennallo eltérésekre, illetve a technologiai folyama-
tok szabalyozasaban meglevd hianyossagokra utal.

A gyaranként valtozo termofil aerob spéras baktériumszam atlagok — Téth —
Zsiga ?8% és Kerekes (9) technoldgiai-mikrobiologiai vizsgalatainak eredményei
szerint — a gyartas cukoroldali mUveleteinél fellépd kilénb6z6 mértékl sporas
baktérium feldusulasokra, a centrifuga munka mindségében megmutatkoz6 kiilnb-
ségekre utalnak vissza, de a kristél?lositésnél bekdvetkezd zarvanyképzddés folytan
esetenként a primer infekciok (féld szennyez6dés) hatasa is jelentkezhet a cukor
mikrobiol6gial mindségében (10). Egyes gyaraknal (2, 4, 5, 6, 8. sorszdm) —a nem
kielégit6 fert6tlenités kdvetkeztében —viszonylag nagy, az ipari atlagot jelent6sen
meghaladd mérték( a kristalycukor sporas baktérium szennyezettsége, ami a
fertdtlenités hatékonysaganak ndvelésere hivja fel a figyelmet. Azokban a gyarak-
ban viszont, ahol a difflzios lényerés soran ellenérzott fert6tlenitési sémat alkal-
maznak, a készcukor szennyezettsége kisebb mérték( volt. A termofil aerob sporas
baktérium (6sszes és savképzd) atlagszint joval az ICUMSA-standard értékek (Ig 2,1
ill. 1,7/10 g cukor, azaz 125, ill. 50/10 g cukor) alatt maradt, azonban az aranylag
nagy szorasok miatt a valodi kdzépértékek tobbnyire viszonylag széles konfidencia
—intervallumon beldl varhatok P —5% szignifikancia szinten.

osszefoglalva megallapithatd, hogy a legnagyobb volumenben gyartott kris-
talycukor mezofil aerob mikrobaszamanak ipari atlaga eléri, ugyanakkor a t6bbi
termékspecifikus mikrobacsoport adatainak —12 gyar adatai alapjan szamitott —
kdzépszintje nem éri el a nemzetkozileg elismert hatarértéket.

Az Osszesitett kvantitativ mikrobioldgiai eredményeket a Kerekes (11) altal
megéllapitott (Uzemi tételmindsitésre javasolt? ugynevezett minGsitG ertekekkel
Osszevetve az 7. tablazat alapjan a kovetkez6k allapithatok meg:

— a kristalycukor mintaelemek 9,7%-anak szennyezettsége haladta meg a
javasolt mindsit6 értéket, a 10310 g cukor mezofil aerob mikroba szamot,
— a vizsgalt mintaelemek 11,3%-anak éleszt6- és 16,6%-anak penészszdma
10/10 ? értéket meghaladd, ezen belil 1,0, ill. 2,3%-uknal 102 nagysag-

rendnél nagyobb volt a gomba szennyezettség mértéke. igy egyes cukor-
tételek Gditoitalipari felhasznaldsa kockazatos lehet;
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— a mintaelemek 6,0%-&nak termofil aerob 0Osszes spdrds baktérium szadma
haladta meg csupan a javasolt hazai minGsit6 értéket, a 10210 g cukor
el6irast, ugyanakkor a sporas savképz6k szama az elemi mintdk 26,7%-
anal 10/10 %(feletti volt, és el6fordult 2 nagysagrendet tallépé szennyezett-
ségis, ami a konzervipari céld felhasznalas szempontjabdl figyelmet érdemel.

A cukor termékspecifikus mikrobaszamainak alakuldsat a cukortipusok szerint
is értékelve (2. &bra) lathat6, hogy nincs lényeges killénbség a hazai és import
cukorfajtak atlagos mezofil aerob mikroba és termofil aerob spoéras baktérium
(6sszes és savképzd) szamaban. Ugyanakkor eltérés mutatkozik az éleszté- és
penészgomba szamban, egyes mlveletek, mint szekunder szennyezk révén.
A masodlagos feldolgozasi miveletek (oldas, préselés, Grlés stb.) —mint az abrabol
kitinik — a kristalycukor gomba szennyezettségét reinfekciok folytan jelentds
mértékben megndvelik.

Figyelmet érdemel az import cukor (kubai finomitott kristalycukor) éleszt6-
és peneszgomba szennyezettségének ndvekedése, kiilonds tekintettel az UditSital-
ipari felhasznalésra.

A kristalycukor termékspecifikus mikrobaszamait sszevetve a korabbi hazai
adatokkal (3, 14, 15) a 2. tablazat szerint szembet(inéen kedvezd valtozas allapithato
meg a termofil aerob sporaszdm alakulasdndl mind az Gsszes, mind a savképzd
sporas baktériumok esetében, ami a cukorgyari fertétlenités altalanos bevezetésével
és optimalizalasaval (12), a centrifuga munka szinvonalanak lényeges javulasaval
hozhaté 6sszefiiggésbe. Nem kevés ennek jelent@sége a cukor konzervipari felhasz-
nalasa soran az un. sima savanyodasos romlasok elkeriilése szempontjabal.

Ugyanakkor nem valtozott lényegesen a mezofil aerob mikrobak okozta
szennyez6dés mértéke, ezért a cukor egydntetlien jo mikrobioI()Eiai minéségének
biztositasa érdekében sziikséges az iparban me?tett ezdeti lépések (13) folytatasa-
ként a gyartas befejezé szakaszaiban a masodlagos szennyezédések csokkentésére
a higiéniai helyzet javitasa.

A tablazatbol kitlinik az is, hogy a 80-as évek elején gyartott cukrok mikro-
bioldgiai mindségében az e(]qyes évek eredményei kozott nincs lényeges kiilonbség,
mivel a betakaritasi, feldolgozési és fertGtlenitési eljarasban sem kovetkezett be
alapvetd valtozas. igy a hazai cukor mikrobioldgiai mindsége a kialakult iparagi
szinten viszonylag stabilnak mondhat6 (11, 16).
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J1. KepekeLu

Mo ONbITHBIM fAaHHBIM MULIEBOK MPOMBILLIEHHOCT  MUKPOBUOOTMYECKOe
KauyeCTBO CaxapHOi CBEK/bl, KaK BCMOMOraTe/lbHOrO MaTepuasna, OKasblBaeT Aeii-
CTBME HA ycroiumsocts MPOAYKTOB BbIPaBOTaHHLIX OTPACAsMU MOTPEGUTENSMM
1 MOXET MPUBECTM K YLLiepby KadecTsa (Mopua).

ABTOp, aHanu3Mpys (OPMUPOBaHME MUKPOGMOMOTMYECKOTO KayecTBa OTe-
UECTBEHHOrO ¥ MMMOPTHOTO Caxapa, YKasblBaeT Ha Te 6/laronpusTHble U3MEHEHUS,
KOTOpble HaCTyMWIM B MUKPOBUOMOTMYECKOM COCTOSHUM Caxapa, WCTOJb3yeMoro
B MULLEBOI NPOMBILLMEHHOCTY B KA4eCTBE BCMOMOraTeNbHOro MaTepuana, B pesy/b-
TaTe MeponpusTUiA MPOU3BOACTBEHHOW TUrMeHbI, MPOBEAEHHBLIX B CaxapHOW MNpo-
MbILLIEHHOCTM.

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 QUALITAT
DES RUBENZUCKERS

L. Kerekes

Den Erfahrungen der Lebensmittelindustrie gemdss beeinflusst die mikro-
biologische Qualitat des Riibenzuckers als Hilfsstoffes die Haltbarkeit der Produkte
der Zucker verwendenden Industriezweige bzw. kann sie einen Qualitatsbeschadig-
ung (einen Verderb) hervorrufen.

Bei der Analyse der Entwicklung der mikrobiologischen Qualitat der ungar-
ischen und der importierten Zuckersorten weist der Autor auf jenen glinstigen Ver-
anderungen hin, die im mikrobiologischen Zustand des auch als Hilfsstoff in der
Lebensmittelindustrie beniitzten Rubenzuckers als Ergebnisse der in der ungar-

;scr&en Zuckerindustrie durchgefiihrten erzeugungshygienischen Massnahmen statt-
anden.

LA CONFORMATION DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE DU SUCRE
L. Kerekes

Selon les expériences industrielles le qualité microbiologique du sucre de
betterave (comme une matiére auxiliaire) exerce de I'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
I’industrie sucriére hongroise.
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Koényvismertetés

R. Neumann, P. Molnar és S. Arnold:
»Sensorische  Lebensrnitteluntersuch-
ung”. A lipcsei VEB Fachbuchverlag
1983. évi kiadvanya. Taplalékaink
kulonleges fizikokémiai tulajdonsagai-
nak, érzékszervi jellegének megitélésére
jelenleg legalkalmasabb az emberi érzé-
elésre alapozott, az élvezeti érték meg-
allapitasat célzo ertékelési vizsgalat.
Az élelmiszerek érzékszervi tulajdon-
sagainak normaihoz objektiv, reprodu-
kalhat6 érzékszervi mérémodszereket
szilkséges illeszteni, a gyartas és az
ellenérzés megfeleld 6sszhangjanak biz-
tositasahoz.

A konyv tanulmanyjelleggel alapos
Osszefoglalast nyujt "az  erzékszervi
benyomasok pszicho-fiziologiai alapja-
irél, funkcioirol az élelmiszerek vizs-
galataban. A vizsgalé és értékel6 mod-
szerek részletes ismertetésével alapot
szolgaltat azok célszer(i kivitelezésere.

A nagy érzékenységl kiilonbség- és

Szakmai hirek

Elelmiszereink egyik legfontosabh
paraméterének, a termékek erzékszervi
minﬁséat_ének egységes megitélésére U
férum kialakitasarél adhatunk szamot.

1984. 1. negyedévében roviddel
eg?/més utan a dohanyipar és a tejipar,
valamint az Allategeszseglgyi és Elel-
miszer Ellen6rz6 Allomasok mindség-
ellendrzéssel foglalkozd szakemberei ko-
20s érzekszervi minGsitést végeztek.
A rendezvények elsédleges célja az ipari
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Osszetevbelemzd vizsgalati mddszerek-
kel is megismerteti az olvasét, melyek
Kiprobalasaval, majd gyakorlati alkal-
mazéasaval megvaldsithatd az élelmisze-
reket mindsitdO mddszerek javitasdhoz
feltétlendl szikséges érzékszervi anali-
zis és értékelés kozotti kapcsolatot
megteremtd adekvat, a minGsegi tulaj-
donsagokat pontosan tiikr6zd ertelme-
zések leirasa.

Az ismertetett vizsgalati modszerek
alkalmazhatosadganak alapvet§ kove-
telményeirdl is részletesen tajékoztat
a kiadvany; igy a biralok alkalmassagi
képességeirdl, a biralat fizikai, kornye-
zeti korulményeirdl, tovabba a minta-
el6készitésrdl és a biralobizottsagi mun-
karol. A gyartmanyfejlesztd, az ellen-
6rz6, de akar még a kutat6 munka
szamara is feltétlenul hasznos segitséget
ad az ismertetett témor kiadvany.

Falusi Zsuzsa - Draskovics Imelda

és hatésagi minéségellen6rzé szakembe-
rek termékmegitélésének kozelitése volt.
E kozos egyeztetd biralati forma hasz-
nosnak bizonyult, a résztvevék meg-
allapitasai szerint szakmai munkajukat
jelent6sen el@segitheti. Mindkét ipar-
agban megallapodtak rendszeres, éven-
kenti kdzos mindsités megtartasaban.
Mind a dohanyipar, mind a tejipar leg-
Ujabb termékeit is elhozta a koz0s
biralatra.

(kl-gi)



2/1984. (1.

3/1984. (1.

9/1984. (1.

2/1984. (1.

4/1984. (1.

2/1984. (1.

3/1984. (1.

JOGSZABALY FIGYELO

1984. januar 1. és marcius 31. kozott megjelent jogszabalyokrol

Szém

1) ABMH

1) ABMH

23) MT. 1.

23.) IpM

23) PM

29) KM-BM

29.) KM

Targy

Munkakonyvek  kiallitasarol,
kezelésér6l, nyilvantartasarol,
a munkakonyvbe torténé be-
jegyzésekr6l  sz0l6  12/1967.
(X. 20.) MUM sz. rendelet ki-
egészitésérdl és modositasardl
A munkaugyi dont6bizottsa-
gok szervezetérdl és eljarasarol
sz0l6 19/1979. (XII. 1) MiM
rendelet modositasardl.

A lakasépités (vasarlas) pénz-
lgyi feltételeirdl és a szocial-
politikai kedvezmenyekrol
sz616 53/1982. (X. 7.) MT
rendelet mddositasarol

A lakossag részére szolgaltatott
villamos energia, fogyasztoi
aranak megallapitasarol szolo
13/1979. (VII. 21) NIM-AH
sz. rendelet modositasarol

A koltségvetési_szervezeteknél
és egyes mas intezmenyeknel
folyo étkeztetésr6l és az étkez-
tetésért fizetendd dijakrol sz6l6
18/1976. (VII. 4.) PM-MiUM
sz. egyuttes rendelet modosita-
sardl

A kozuti kozlekedés szabalyai-
rol sz6l6 1/1975. (1. 5.) KPM-
BM sz. egy. rend. mod.

A kozuti jarmivek forgalomba
helyezésenek és forgalomba tar-
tasanak mlszaki feltételeirdl
sz616 23/1975. (X11. 31) KPM
sz. rendelet modositasarol

Kézlény szam

1 MK

1 MK-

3. MK.

3. MK-

3. MK.

4. MK-

4. MK-
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Szam

7/1984. (I1. 1) PM
8/1984. (11. 1) PM

4/1984. (1. 7.) IpM-KM
5/1984. (11. 7.) KM

11/1984. (II. 7.) PM

3/1984. (I1. 7.) OVH
4/1984. (II. 7.) OVH.
405/1984. MNB Kozi.

7/1984. (1. 17.) MT
1/1984. (1. 17.) IpM
1/1984. (1. 17.) EVM-AH

5/1984. (1. 23.) PM

5/1984. (1. 14) ABMH
6/1984. (11. 14.) ABMH

1/1984. (11. 21.) AH

1984. évi 3. tvr.

13/1984. (11. 29.) MT
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Targy

A szolgélati elhelyezéshez kap-
csolddo egyes téritési dijakrol

A varosi és kozségi hozzajaru-
lasrol szolo 18/1979. (XI. 1)
PM. sz. r. médositasarol

Az 1984. évi nyari id6szamitas
bevezetése

A veszélyes hulladékok Kkelet-
kezésének ellen6rzésérdl és azok
artalmatlanitadsaval kapcsola-
tos tevékenységrél szolo 56/
1981. (XI. 18) MT. sz. rendelet
végrehajtasarol

Az illetekekrdl sz0l6 jogszaba-
lyok mddositasarol

A szennyvizbirsagrol

A csatornabirsagrol

Az utazasi valutaellatasrol
sz016 433/1981. MNB sz. kozle-
mény modositasarol

Egyes villamoshal6zat-fejlesz-
tésekrél

A villamos halézat fejlesztési
hozzajarulasrol

Az epitési-szerelési  arakrol
sz616 3/1980. (I. 19) EVM-
AH sz. rendelet médositasa

A lakasépitési (vésérlési? és
egyéb épitési  kolcsonfeltéte-
lekrdl sz6l6 89/1982. (XII. 15)
PM szamu rendelet médositasa
Méas munkaltatohoz torténd
munkaerd-kirendelés egyes
kérdéseirdl

Az  &tképzési  tAmogatasrol
sz616 3/1983. (V. 4.) ME szdmu
rendelet mddositasarol

A nagyizemi és altalanos célra
szolgaltatott varosi- és foldgaz
termel8i ararél szolo 9/1981.
(111. 6.) AH szamu rendelkezés
madositasarol

A fels6oktatasi intézmények-
rél szolo 1962. évi 22. szamu
torvényerejl rendelet modosi-
tasa

Az egyetemekrdl és az egyetemi
jellegli f6iskolakrdl szolé 25/
1969. (V1. 20.) Korm. sz. ren-
delet mddositasarol

Kézlény szam

5. MK-

5. MK-
6. MK.

6. MK-

6.MK.
6.MK.
6.MK.

6. MK.
1LTK.
1LTK.

1TK.

2. TK-

7.MK-

7.MK-

8.MK.

9.MK.

9.MK.



Szam

1005/1984. (11. 29.) Mt. h.

1/1984. (11. 29.) IM
6/1984. (11. 29.) KM

15/1984. (I11. 10) MT

1007/1984. (111. 10.) Mt. h.

2/1984. (111. 10.) BKM-IpM.

1983. évi 25. tvr.
26/1983. (XI1. 29.) MEM
1/1984. (MEM. E. 1) MEM

8001/1984. o
(MEM. E. 1) MEM T4j.

2/1984. (111. 18) MEM

6/1984. (111. 27.) 1pM

14/1984. (I11. 27.) PM

Targy

A Minisztertandcs kinevezési
jogkorérdl  szolo  1053/1977.
(X11. 31) Mt. h. szam( hata-
rozat modositasarol

A kozjegyzGkr6l és egyes koz-

Jeg z01 eljarasokrol

elféldi tavolsagi (helykdzi)
szemel szallitési kedvezmé-
nyekrél sz6l6 13/1982. (XI11. 27.
KfM sz. rendelet modositasa-
ro
A kozépfoku oktatasi intézmé-
nyekrgl szolo 1965. évi 24 sz.
tvr.  végrehajtasarél rendel-
kez6 27/1965. (XII. 1) Korm.
sz. rendelet médositasarol
A tandcsi szervek jogszabaly-
ban tortén6  megjeldlésérdl
sz016 1030/1971. (VII. 8.) Korm
sz. hatarozat modositasardl

A hasznélati-kezelési  Gtmu-
tatorol és a minéség tanusita-
sarol

Egyes allami szervek szerve-
zetenek korszerdisiteésérol
Egyes miniszteri rendeletek
modositasa

A foldhivatalok feladatairol,
hataskorérél, szervezeti és
miikddési szabalyzatarol

Az élelmiszert és dohanyipari
terméket elGallitok mindségi-
szabalyozési feladatairgl szold
23/1983. (XII. 24) MEM. sz.
rendelet végrehajtasarol

A megyei (f6varosi) allategész-
ségigyl és élelmiszerellendrzé
allomasok elelmlszermmose?
ellen6rz6 tevékenységérdl szolo
29/1982. (XII. 27.) MEM sz.
rendelet modositasarol

A villamos berendezések biz-
tonsa?at ellen6rzé szerv kijelo-
1ésérdl és hataskorerdl

Az épitési adorol szol6 32/1975.
(VIII. 3.) PM sz. rendelet mo-
dositasarol

Kozlony szam

9. MK.
9. MK.

9. MK.

10. MK-

10. MK-

10. MK-
1 MEM. E.
1 MEM. E.

1 MEM. E.

1. MEM. E.

11. MK
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Szam Targy Kozlony szam

8/1984. (111. 27.) ABMH A gazdasagi tarsulasok munka-
Ugyi kérdeseirdl szolo 12/1978.
(IX. 5) MiM sz. rendelet mo-

dositéasarol 12. MK.
1984. évi 5. tvr. A tarsadalombiztositas szerve-

zetér6l és iranyitasarol 13. MK,
1009/1984. (111. 31.) Mt. h. A tarsadalombiztositas szer-

vezetér6l és iranyitasarol 13. MK

18/1984. (111. 31.) MT. r. A munkavédelemr6l szolé 47/
1979. (X1, 30.) MT. sz&m0 ren-

delet modositasardl 13. MK.
1010/1984. (I11. 31.) Mt. h. A munkavédelem éallami iranyi-
tasarol és ellenérzésérdl 13. MK.

Utasitasok, iranyelvek, tajékoztatok

Tajékoztatd Elelmiszerek minBségdrzési id6- . |
tartaméanak meghatarozasa 1 MEM. E.
1054/1983. (X11. 20.)

Mt. h.-SZOT-KISZ KB A szocialista munkaversenyrél 2. MEM. E.
7002/1983. ABMH-SZOT -
KISZ KB. A szocialista munkaversenyrél
sz0l6 1054/1983. (X11. 20.) Mt.
h.- SZOT- KISZ KB. szam(
egyuttes hatarozat végrehajta- L
3 3 sahoz 2. MEM. E.
6001/1984. ﬁMEM. E. 2)
MEM elvi allasfogl. A szesz elGallitaséardl, forga-
lomba hozatalarél és felhaszna-
lasarol szolé 13/1973. (VIII.
25) MEM sz. rendelet egyes
rendelkezéseinek  értelmezese-

rél 2. MEM. E.
Téjékoztatd Egyes megyék brucell6zismen- .

tessé nyilvanitasa 2. MEM. E.
Tajékoztatd Az 1984. évi munkahelyi ifju-

sdgi parlamentek megrendezé- i 3

séhez 3. MEM. E.
Tajékoztatd Higiéniai minGsit6 bizonyit-

vannyal ellatott élelmiszeripari

gépek kiegészitd tipusjegyzé- .

kének kozzététele 3. MEM. E.
Tajékoztato Elelmiszerek  minGségmeg6r-

zési id6tartamanak meghata- 3 i

rozasa 3. MEM. E.
Tajékoztatd »Husfehérje hidrolizatum” el-

nevezésli Uj élelmiszer gyarta- L

sénak engedélyezése 3. MEM. E.
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Szam

Tajékoztatd

8007/1984. (PK. 2.)
PM-OT-EVM-MNB. T4.

900/05/1983. PM. XIlI.

Tajekoztatd

Targy

A POTESEPT paszta ad. us.
vet. elnevezés( allatgyogya-
szati gyogyszerkészitmeny for-
galombahozatala

A Vermitan 2,5% szuszpenzi6
ad. us. vet. elnevezés( allat-
gyogyaszati  gyogyszerkészit-
mény forgalombahozatala

A kozvetlen értékesités céljara
torténd lakasépitésrol
Kozlemény az értékcsokkenés
és az értékcsokkenési leiras el-
szamolési elGirasai  modosita-
sérol és kiegészitesérdl
Tajékoztatd kozlemény a bér-
szamfejtéssel kapcsolatos szab-
vany-nyomtatvanyok  1984.
jan. 1-t6l moddosulé hasznala-
térol.

Az 1984. évi villalati (troszti,
intézeti) belsd ellendrzési irany-
elvekrél

4/1984. (MEM. E. 4) MEMut. A vallalati feliigyeleti és bels6

Téajékoztatd

Kdzlemény

ellen6rzésr6l  szol6  5/1983.
(MEM. E. 16)) MEM sz. utasi-
tds modositasarol

A rendkivili események beje-
lentésének rendje

MEM _Informaciés Kozpontja
(AGROINFORM) tevekeny-
ségi korének kiegeszitése
Mez6gazdasagi, erdégazdasagi,
élelmiszeripari  Gjitdsok  koz-
ponti nyilvantartd és szolgal-
tatd rendszerének létrehozasa
Budapest F6varos Tanacsa
VB. Tervgazdasagi és Munka-
Ugyi  FOosztdlyanak 31.503/
113/1984. szadml intézkedése
a nyugdijasok éves foglalkoz-
tatdsi keretének 1984. évi fel-
emelésérél

Egyes megyéek brucellozismen-
tessé nyilvanitasa

Szakért6k névsoranak kozzé-
tétele

Kozlony szam

3. MEM. E.

3. MEM. E.

1 MEM. E.

4. MEM. E.

4. MEM. E.

4. MEM .E.

5. MEM. E.
6. MEM. E.
6. MEM. E.
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Szam

Kdézlemény

IrAnymutatas

Magyaréazat:

MK. |
MEM. E.

mi.k .

Téargy

Elelmiszerek minGségmegor-
zési  (fogyaszthatosagi) — 1d6-
tamanak meghatarozasa

Sorarpa sugarkezelésének en-
gedélyezése

Szabvanyositasi kozlemények
Jelentkezési felhivas a Munka-
veédelmi Tovabbképz6 Intezet
fels6foka és kozépfokd munka-
védelmi szakképesit§ tagoza-
taira

6.001/1984. (Mii. K. 2.) ABMH
szam0 elvi allasfoglalds a mun-
kabérkiegészitésnek a bérrend-
szerbe val6d beépitésér6l szolo
42/1983. (XI. 12) MT szamu
rendelet végrehajtasarol

7003/1984. (Ei. K. 3) EiM
szamu iranyelv a megvaltozott
munkaképességli dolgozok fog-
lalkoztatasarol  és  szocialis
ellataséardl sz6l6 jogszabalyok
alkalmazésahoz

8010/1984. (PK. 3.) PM XI.
A kozileti szervek altalanos
jovedelemadoval, a tarsasagi
adoval és a magan személyek
forgalmi adojaval 6sszefiiggd
feladatairol

900/06/1984. (PK- 3.) PM .-I
—VII—XIIl. PM; sz le. a
tovabbképzést szolgalo tanfo-
Iyamok  (rendezvények) étke-
zési koltségeinek elszamoléasa

Magyar Kozlony

Kozlony szam

6. MEM. E

o

MEM. E,
6. MEM. E.

7. MEM. E.

2. Mi. K

Mezogazdasagi €s Elelmezésiigyi Ertesits

Pénzugyi Kozlony
Munkalgyi Kozlony

Pintér Gy.
Budapest



Bancsik Lajos
(1934-1984)

1984. majus 12-én tragikus hirtelen-
séggel elhunyt Bancsik Lajos a Szolnok
megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer
Ellenérz8 Allomas 1gazgatohelyettes
fémérnoke.

1934. aprilis 12-én Torokszentmiklo-
son sziiletett. Egyetemi tanulmanyait
1958-han fejezte be a Budapesti Misza-
ki Egyetem Vegyészmémoki ~Karan.
Erdekli6dési korének megfelelGen élel-
miszeripari terlileten — a Kecskeméti
Konzervgyarban helyezkedett el, ahol
kulénbozd beosztasokban élelmiszer mi-
néségellendrzéssel foglalkozott.

1976-ban az akkor létesiil6 Szolnok
megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegy-
\lilzsgalo Intézet igazgatdjava neveztek

Kiemelkedd szerepe volt az Intézet
tevéken%/segenek megszervezésében, a
szakembergarda felkeszneseben Széles
kor( tapasztalatait jol hasznositotta
a hatosagi ellendrzés preventiv jellegé-
nek erdsitésében.

Szakmai munkajat igényesen, koril-
tekintéen  végezte, ~munkatarsaival
szemben is hasonlo kovetelményeket
tdmasztott.

1983. januar 1-t6l atszervezés foly-
tdn a Szolnok megyei Allategészség-

Ugyi és Elelmiszer Ellenérzé Alloméas
allomanyaba kerilt, és igazgatohelyet-
tes fémerndkként dolgozott.

Szervez6 és el6adoként egyarant
aktivan vett részt tudomanyos rendez-
vényeken.

1982-t6l a Magyar Tudomanyos Aka-
démia Debreceni Akadémiai Bizottsa
Elelmiszeripari  Munkabizottsagana

tagja. )

1978-t6l a METE Szolnok megyei
szervez§ titkara.

Szakmai tevékenysége mellett poli-
tikai, tArsadalmi téren is sokat véllalt.

Elvegezte az ML Esti Egyetem alta-
lanos tagozatat. 1958-t01 szakszerve-
zeti-, 1959-t6l parttag. Munkajanak
ellsmeresekent 4 fzben ,,Kivalo Dolgo-
z6”, 1981-ben ,Kivalé Munkaért”
kitiintetést kapott.

Alkoto életét szakitotta meg a halal.
Nehéz szivvel blcstizunk T6le, emlékét
megdrizzik.

Jdmborné Valyon Maria



HAZAI LAPSZEMLE
Osszedllitotta: Kacskovics Miklds

Visi Gy.: A ,Polamat A” polarimé-

ter hasznalatdnak tapasztalatai. Elel-
mezési Ipar. 37, 388, 1983.
Rigd J., Horvathné Mosonyi M., Hege-
diisné VolgyeS| E.: Agabonalapi ‘élelmi-
szerek dietasrost-tartalmanak jelentd-
sége. Elelmezési Ipar. 37, 362, 1983.

Pallaginé Bankfalvi E., Orsi F.: Kisér-
letek buzalisztek feherjeosszetetele és
stitipari mindsége kozotti Osszefiiggé-
slelé?)meglsmeresere Sit6ipar. 30, 125,

Modr J.: Buzalisztek mechanikailag
sérilt kemenyltotartalmanak vizsga-
lata I. SttGipar. 30, 133, 1983.

Petres J., Czukor B., Gelencsér E.: Szo-
jakesznmenyek és ultraszdirt tejfehérje
felhasznalhatdsaga hokezelt hiskészit-
ményekhez. Konzerv- és Paprikaipar.
31, 96, 1983.

Zelendk F.-né, SOs J.-né, Nanési T.-né:
Import fehérjekészitmények helyettesi-
tésenek lehet6sége huskonzervekben.
Konzerv- és Paprikaipar. 37, 100, 1983.

Molnar P., Erdész S.: A baromfiipari
termékek komplex mindsitési rendsze-
rének és szabvanyositasanak id6szer(
kérdései. Szabvanyositas. 35, 333, 1983.
Borszéki B.: Az asvanyvizek biologiai
értéke, kilonos tekintettel a nyomele-
mekre. Szabvényosités. 35, 346, 1983.
Tokai G, Toth M.: Novényvéddszerek
mennyiseégi véltozasai konzervipari fel-
dolgozés olilaman Konzerv- és Papri-
kaipar. 37

Beczner L.-né, Kiss .
szamcsokkentése besugarzassal.
zerv- és Paprikaipar. 37, 108, 1983.

Flszerek csira-
Kon-
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Téthné Veinperl /., Téth A.-né, Weglarné
Gasztonyi K., Stuber I.-né: Konzerv-
ipari termékek vizaktivitasa. Konzerv-
és Paprikaipar. 37, 111, 1983.
Petro O.-né: Analitikai eljarasok aroma-
készitmények objektiv mindsitésére.
Edesipar. 34, 97, 1983.
Hossz( /., Zakany F.: A sérarpa ming-
s’? szerinti atvetelének, kezelésének,
hasznalasanak rendszere és tapasz-
talatai a Borsodi Sorgyarban. Soripar.
30, 121, 1983.
Wagner A., Pogany /.: Legval6sziniibb
Osszes mikroba-szam (MPN) meghata-
rozasa félmikro eljarassal. Konzerv- és
Paprikaipar. 37, 115, 1983.
Fézy |.-né: Tejnu atmassza héhatasra
torten6 megszilarduldsa okainak vizs-
gélata. Edesipar. 34, 107, 1983.
Hopko 1.-né, Nagel V.. Cukort(ir6
éleszték meghatarozasanak Osszehason-
litd vizsgélata. Edesipar. 34, 110, 1983.

Timar A.: Fungicidek hatasa a tavaszi

arpafajtak termésalakitd tényezGire.
Soripar. 30, 128, 1983.
Saska S.-né, Kiralyné Szentes J.,

Kiss S.-né, Késané Kiss E.: Tejsav-
baktérium tenyésztesi maodszerek érté-
kelése. Konzerv- és Paprikaipar. 37,
116, 1983.

Horvath E.: Gyors inulinmeghataro-
zas cikoérianal. Edesipar. 34, 114, 1983.

El Kady A., Hidvégi M., Lasztity R.,
Simonné Sarkadi L. Kukorlcafeherjek
vizsgalata V. A kukoricafehérjék emészt-
het6sége és bioldgiai értéke. Gabona-
ipar. 30, 106, 1983.



Martin A.: Allatifehérje lisztek amino-
sav Osszetételének vizsgalata. Gabona-
ipar.30, 111, 1983.

Csapo Csap6 J.-né: A magyar-
tarka, a holstein-friz és a magyartarka
Xholstein-friz tehenek teje és tejfehér-
jéje aminosav-0sszetételének vizsgalata
a laktacio folyaman. Tejipar. 32, 90,
1983.

Uzonyi Gy.-né, Gyetvai J.: A joghurt
és a kefir fehérjetartalmardl. Tejipar.
32, 95, 1983.

Csapd /., Kormendy L.: A baromfihis
tulajdonséagai, kiilonds tekintettel a
technolégiai feldolgozhatésagara. Hus-
ipar. 32, 145, 1983.

Baracs J.: Egyes buzafajtak sit6-
ipari tulajdonsagainak vizsgalata Bara-
nya megyében. Pécsi Mlszaki Szemle,
28, 12, 1983.

Wieninger L.: A répaminéség hatasa
a cukor el6allitasara. Cukoripar. 36
126, 1983.

Kemény G. PokoTy T., Férizs K,
Léké L.: A kozeli infravords meérés-

technika alkalmazédsa a boraszatban.
Borgazdaség. 31, 127, 1983.

Szab6 S. A., Ember G., Kerényi G,
Kerényi Z., Wiinsche /.: Nukleéris Uton
eléallitott mikrosz(ir6k alkalmazhat6sa-
ganak vizsgalata a boréaszatban. Bor-
gazdasag. 31, 134, 1983.

Asvany A.: Tokaji borok hidroxi-metil-
furfurol tartalmarél. Borgazdasag. 31,
150, 1983.

Martin A.: Arészecskeméret és fehér-
jetartalom 6sszefiiggése vegyes allati-
fehérje lisztekben. Gabonaipar. 30,
140, 1983.

Lasztity R., Toth /., Lasztity Ly.:
Mikroelemek a gabonakban. Gabona-
ipar. 30, 142, 1983.

Polyakné Feher K.. Brokkoli hibridek
vizsgalata. Elelmezési Ipar. 38, 24,
1984.

Bartuczné Kovacs O., Dénes V., Varko-
nyi J.: A gyorsfagyasztott élelmiszerek
mindségmegdrzési idejének meghataro-
zésa. Ht6ipar. 29, 116, 1983.

A Szerkeszt6 Bizottsaghoz a kovetkez6 dolgozatok érkeztek:

Szabé Edith: Széjakészitménnyel gyartott hdsipari termékek szojatartalmanak
meghatarozasa

Senkalszkyné Akos Eva és mtsai: Szacharéz-, raffindz- és sztachioztartalom meg-
hatarozasa hivelyesekben

Sebestyén Rabert és mtsai: Elelmiszerek cukortartalmanak indirekt atomabszorpcios
meghatarozasa a rézredukci6 alapjan

Vidané Poroszlay Borbala és Simonffy Zoltan: Higanymeghatarozas maédositott
nyitott mintael6készitési mddszerrel és az igy kapott eredmények ismertetése

Acs Gy6z6né és Simonffy Zoltan: Antibiotikum és szulfonamid maradékanyagok
kimutatasa vagoéallatok szerveibdl és szoveteibdl, valamint allati eredeti
élelmiszerekbdl

Kéadas Lajos: Citrus-félék vizsgalata 1. Sérilt citrus gylimolcsok Iégzésintenzitasa

Kadas Lajos és Freny6 Vilmos: Citrus-félék vizsgalata 1l. Az anyagcsere vizsgalata
légzésméréssel

Torricella és mtsai: A kubai nyers grape-fruit levek mindsitésének fejlesztése I. A
nyers levek mindség szerinti csoportositasa

Torricella és mtsai: A kubai nyers grape-fruit levek min8sitésének fejlesztése II.
A koncentratum minéségének a biztositasa

Tekes La}josné és Dworschak Ernd: Kozétkeztetésbdl szarmazé étrendek rost dssze-
tev6inek vizsgalata
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ELELMISZERVIZSGALAT!
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Szerkeszti a szerkeszt6 bizottsag
Také Eva (Budapest), a szerkeszt6 bizottsag elndke

| Kottdsz Jozsef szerkeszt6~\ (Budapest)
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Bartuczné Kovacs Olga (Budapest)
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Kacskovics Miklés (Pécs)
Kovéacs Sandor (Budapest)
Léasztity Radomir (Budapest)
Lindner Karoly (Budapest)
Marosi J6zsef (Budapest)
Molnar L&szl6né (Budapest)

Nedelkovits Janos (Budapest)
Poildk LA&szléné (Budapest)
Ravasz Laszl6 (Budapest)
Sarudi Imre (Ka osva()
Selmeci Gyorgy &zege )
Szakai Sandor (Budapest)
Szilagyi Jozsef (Budapest)
Vajda Odon (Budapest)
Zukal Endre (Budapest)
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NEVMUTATO

Osszeéllitotta: Draskovics Imelda

Antal, /.; Kottasz Jozsef emlé-
kezetére ......cccovvevieiiiiciennn,
Arany, S., Erdei, Gy.: Szabvany
szerinti nedvessegmeghataro-
zési modszerek alkalmazha-
tosaga, killonds tekintettel
a_pacolt dohanyokra és do-
hanyfoliakra

Bird, G
Bodi, J
Borls- Boszorményi, N.: Kor-
vizsgalati adatok értékelése

PTK—1072 szdmologép se-
gitségével
CSAK, Ao,
Csapo, J.: Takarmanyok és élel-
miszerek aminosav-osszetételé-
nek meghatarozasa kilon-
béz6 fehérjehidrolizis mad-
szerekkel ..o
Dutka, F.....cooeveeeeiieecie e,
Ekler, Zs., Marton, A. F., Dutka,
F.. Tiokarbamat szermarad-
vanyok gaz-folyadék kroma-

tografids meghatarozasa ....
Erdel, GY...oooovosvrerieciiiecienes
Glozik, A, Elelmiszer-ellendr-

zésiink  korszer(sitett szerve-
ZELE i
Fiavas, F.. A fehér kenyér mik-
robioldgiai mindsegét befolya-
sol6 tényez6k elemzese .........

Horvath-Mosonyi, Diétas
rost 1l11. Nehan?/ z6ldségféle
diétas rost tartalmanak vizs-
galata ..o,

Horvath, ZS.....cccooveevvveeeevieeee.
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171
47

91

29
143

Lévai, J., Torley, D. A gyilkos
ﬁaléca és egyéb citotoxikus
atadsi gombafajok toxikokeé-
miai tulajdonségai. 1. Aredds
papsapkagomba és a feny6 t6-
kegomba .................................

Kédas, L.: A banan gylmolcs
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Kopp, L. ]
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Lasztity, A., Horvath, Zs., Sza-
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J.: Egyes diétas élelmiszerek
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Szah6, S. A., Szorod, L.: Elelmi-
szeripari kutatasok eredmé-
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