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A MAGYAR HUSIPAR HELYZETE ES FELADATAI
SZILAGYI SANDOR

Nem akarok szerénytelen lenni, de ugy érzem, ¢ féorumon is illik elmondanom
néhany gondolat erejéig, hogy az allami huasipar milyen szerepet tlt be népgazdasa-
gunkon beliil, és milyen eredményt tudhat magaénak.

A hus, amit feldolgozunk és a kereskedelem felé forgalmazunk fontos éleimezési
cikk 1tthon is, de mas orszagok eletszmvonal polltlkajaban is meghatdrozo6 szerepet
tolt be.

A mezdgazdasagi termelés novekedesenek megfeleléen az elmult 4 esztendében

a husipar jelent8s mértékben tudta novelni termelését, mintegy 18 %-kal.
A termelés mennyiségi névelésével egyidejiileg az igényeknek megfeleleléen valtoz-
tattuk a termékek Osszetételét, novekedett a feldolgozott termékek ardnya; 245 termék
gyartasaval foglalkozunk. Hazankban az egy lakosra jutd hustermelés magas szinvo-
nalq, az els6 6t k6z6tt vagyunk a vilagon.

A termelés novekedését alatamasztotta, hogy az 6t6dik Gtéves terv 1doszakaban
jelent&s fejlesztésekre, beruhdzasokra keriilt sor. Ma az eszkdzérték eléri a 12 milli-
ardot, Osszetételében jobban igazodik a miiszaki kdévetelményekhez, lényegében
alkalmas a magasabb szinvonali termelés biztositdsdhoz. .

" Ennek ellenére ma még a mezégazdaségi termeléssel az dsszhang nem minden -
vonatkozisban teremt6détt meg; igy helyes az iranyelveknek az a kitétele, hogy az
elkovetkezendd id8szakban tovabbi erdfeszitéseket kell tenni az Ssszhang megterem-
tésére. A teriiletileg jelentkezd fesziiltségeket fel kell oldani.

A magyar hasipar termékeinek mintegy 70%-at idehaza fogyasztjuk el, 30%-a ex-
portra keriil.

A hazai fogyasztas eléri évenként és fejenként a 74 kg-ot, aminek tobb mint fele
az allami husipari vallalatok kézremiikGdésével keriil a lakossag asztalara. A hazai
fogyasztdk a husipar munkajdt nap mint nap értékelni tudjak, annak eredményeiben -
részesednek.

Az elmult éveket fogyasztdk szempontjabdl értékelve azt hiszem, ugy lehet mi-

ndsiteni, hogy mennyiségben ki tudtuk elégiteni az igényeket, és ezzel nyugodt ellatast
tudtunk biztositani.
A mennyiség biztonsigos megteremtése mellett a tékehts és készitmények mindsége
sokszor ingadozo volt. ElsGsorban a huskészitményeknél kell az egységes szemlélettel
a stabil husipari mindséget megteremtenunk )

A belfoldi ellatas biztositdsa mellett, lgy érzem, jelentds szerepet toltiink be nep—
gazdasdgunk kiilgazdasagi kapcsolataban is. Termékeink 40 orszagban jelennek meg,
ott vagyunk a piacon a fejlett t6kés orszdgokban is, de a szocialista orszdgok felé is



jelentés exportot bonyolitunk le. Népgazdasagunk minden tizedik dolldr export bevé-
tele dgazatunktol szarmazik.

1979-ben az el6z6 évhez képest tobb mint 30%-os dollarbevétel-novekedést tud-
tunk elérni az atlagosnadl jobb, Ggynevezett kitermelési mutatéoval.

Az elkdvetkezendd években az irdnyelveknek megfeleléen a mi dgazatunkban is
a legnagyobb feladatot 2 mindségi kovetelmények teljesitése jelenti.

A mindség a mi teriiletiinkdn is Osszetett kérdés. A feladatot komplikalja, hogy
é16- és erdsen romlando anyaggal dolgozunk. A mindségi kévetelmények teljesitése
résziinkre egyrészt azt jelenti, hogy bévitsiik az igényeknek megfelelSen vilasztékain-
kat a hazai piacon, de az export termékek kérében is.

Ma sok terméket gyartunk, amibdl ugy gondolom, hogy néhanyat ki kell iktat-
nunk, mert sem itthon, sem kiilf6ldén az igények iranyukban nem mutatkoznak.
A hazai fogyasztasban a valaszték bdvitése szorosan Osszefiigg a kereskedelmi halo-
zat felvevd képességének bovitésével és a fogyasztok igényének atformailasaval. Ez
egylittmiik6dést 1gényel kereskedelem és hisipar kozott.

Idehaza a mindség kérdését tobb szervezet ellendrzi. Azt lehet mondani, hogy
" fele annyian ellendrzik — hatdsagilag, kereskedelmi szférakban, de vallalati berkek-
ben is — a mindség kérdését, mint amennyien a konkrét termelést végzik. Az ellendr-
zésben elég nagyfoku koordinalatlansag tapasztalhatd, nem érvényesiil ezeknek a
szerveknek Osszehangolt munkdja abban, hogy a nem megfeleld mindségii Aru mar a
gyarkaput se hagyhassa el.

Kilgazdasagi kapcsolatainkat mennyiség — gazdasagossag oldalan kell javi-
tanunk, gazdasagossagi szempontbol srtukturankat valtoztatnunk kell. Nagyobb fel-
adatot jelent, hogy a gyartmany Osszetétel bdvitésével noveljiik alkalmazkodd ké-
pességiinket. A piacon bent maradni, és magas arat biztositani csak ugy tudunk, ha
rugalmasabbak lesziink a piaci igényekhez vald alkalmazkodasban, és megfeleliink a
mingségi kovetelményeknek.

Termékeink rangot, markat harcoltak ki maguknak. Ezt ma a piac elismeri drban is.
A jévében ennek megfelelni viszont tennivaldéban tébbet jelent. Van ennek:

— termélési feladata — minGség,

—miiszaki kévetelményei — higiénia,

— szervezési tennivaldja — idényszeriiség.

Lényegesnek tartom azt, hogy mindezeknek a feladatoknak teljesitésében biz-
tositsuk minden szempontbdl az érdekeltséget.

Az érdekeltség biztositisa a mi viszonyaink k&6z6tt nagyon Gsszetett feladat,
mert nem elég csak szabdlyozassal a pénzben torténé érdekeltséget megteremteni,
hanem a szemléletben, az emberi magatartasban is valtozast kell elérni egyéni és
vallalati szféraban egyarant.

Beruhazasokkal miiszakilag lehet korszeriiséget biztositani, tehit a miiszaki
fejlédést meg lehet vasarolni, de kultrat, magasabb szinvonali munkaké&vetelményt
meghonositani sajat dolgozoink koérében csak tobb iranyu foglalkozason keresztiil
lehet /kaposvari példa/.

Az érdekeltségben nem elég csak a bérezés formait valtoztatni, hanem sziikséges
a normakat feliilvizsgalni és a termelés kiilonbozé fazisaiban az azonos érdekeltséget
megteremteni.

Mostandban nagyon sok szé esik arrdl, hogy minden szinten fokozni kell a lehe-
toségek jobb kihasznalasat, és ennek érdekében kezdeményezéseket varnak minden-
kitol. A szintek kozott dontd jelentBsége van az emberi tényezének. A husipar eseté-
ben a szakemberképzés nagyon sokrétii feladatot jelent az oktatoi kar és az ipar szé-
mara egyarant. . .
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. Nem megoldott a felndtt betanitott. munkdsok szakmunkdsképzése csakugy,
mint a szakmunkasok folyamatos tovabbképzése sem.

Az érettségivel rendelkez6 szakmunkasok tovabbképzése is vontatott; a szak-
technikusi mindsités és a mesteri cimek megszerzése nem koordinalt oktatasi tevé-
kenységen alapszik.

Az élelmiszeripari szakmérnokok képzése Szegeden, Budapesten: a Kertészeti
Egyetem Tartdsitd Ipari Kardan és a Miiegyetem Elelmiszer-technoldgiai Tanszékén
torténik. Itt sem megoldott az izemmérnékok és okl. mérndkdk tovabbképzése,
mert pl. a husipari szakmérnok képzésre csak okleveles szakemberek jelentkezhetnek.

A felsoroltakon kivill a specialis szakemberek (pl. kalorikusgépész, elektromos,
kozgazdisz) végrettségiik birtokdban, hossza husipari gyakorlat utin tudjik meg-
ismerni szakmank sajatossagait, mert egyetemi éveik alatt ilyen irAnyf képzést nem
kapnak.

Nem kisebb gond a végzett mérndksk, kézgazdaszok nyelvtudasanak hidnya,
amely kereskedelmi munkankban, kiilfoldi partnereinkkel valé targyalasokon a
fiatal szakembereink értékét csokkenti.

Sokat beszéliink a szabalyozas kérdéseirdl is, amelyet ugy kell formalni, hogy az
elosegitse munkankat. Minden kezdeményezés magaban rejt bizonyos kockdzat-
vallalast. Azt hiszem, hogy kevés vezetd mer ma vallalkozni kockazatra akkor, amikor
a szabalyozas ilyen gyakran és ilyen mértékben valtozik. Véleményem szerint ami
1980. januar 1-én tortént, bar azt hiszem, hogy még nem tudtuk teljesen megérteni és
a vallalat szdmara adaptalni a szabalyozas 1ényegét, de gy érzem, hogy ettdl tébbet
varunk, mint amit eredményezni fog. Azok a csatornak, amelyek vezetnének benniin-
ket, mar az elmult két honap alatt is hol itt, hol ott vékonyultak el, Gjabb akadélyokat
allitottak fel. Nem tudom, hogy a sok iitk6zésben megtaldljuk-e a helyes utat és a
sebességet. Az a véleményem, hogy azok a lehetdségek, amelyekkel népgazdasagunk
rendelkezik, nem egyszeriien csak a porban hevernek és fel kell venniink, mint errél
tréfalkozni szoktak, mert ha igy lenne, akkor felelStlenek lennénk, hogy nem éliink
velilk. Lehetdségeink olyanok, hogy csak killonbozd feltételek megteremtésével
hasznalhatok ki. Itt nem okvetleniil csak beruhdzasokra kell gondolni, de pénzt,
anyagot, eszkozt, szervezést és embert igényel. Igy a feltételek biztositasa sszetett,
és e nélkiil a lehetdség nem is lehetdség.

A vallalati onallosdg kibontakoztatdsanak igénye biztos hogy eldsegithetné
problémdink megoldasat, ezért nem véletlen, hogy ezzel a kérdéssel az utébbi idében
sokat foglalkozunk. Foglalkozdsunkat itt is tal altalinosnak, formalisnak itélem,
valahogy batortalanok vagyunk, vagy a népgazdasdgi érdeket féltve, nem engedjiik
azt kibontakozni.

Véleményem szerint e kérdésekkel valo foglalkozas és gondolkodas miatt van az,
hogy a gazdasagl vezetdk az iranyelvektdl konkrétabbat és tobbet vartak. Bennem is
valahogy ugy fogalmazddott meg, hogy ami a gazdasagi kérdésekre megjelent az
nagyon hasonlit a XI. kongresszus irdnyelveihez, de szerintem a XIIL-nak is meg-
felelne. Ideoldgiai és politikai kérdésekben lehet dltalanosan fogalmazni, mert az is
eligazitast adhat; a hazafisdg, az internacionalizmus kérdéseit elvileg megfogalmazva
azt hiszem megérti mindenki, de gazdasagi kérdésekben problémdinkat ismerve,
azok megsziintetésére torekedve, azt hiszem konkrétabb eligazitas sziikséges mun-
kdnk minden teriiletén.

A szegedi tanacskozdson iparunk helyzetét értékeljik, szolunk a fejlesztési fel-
adatokrol, gondjainkrdl. Ismert szakemberek az OMFB, AKI, KEKI, Allatorvos-
tudoményi Egyetem, EHESZ részérdl fogjak véleményiiket nyxlvamtam Blzom abban,
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hogy a nézetek iitkoztetése a hisipar célkitiizéseit eldre viszik, és a kétnapos tanacs-
kozas is iparunk elméleti ismereteinek egységesitését fogja szolgalni.
Ehhez kivanok eredményes munkat, sok sikert minden résztvevdnek.

POSITION AND TASKS OF HUNGARJIAN MEAT
INDUSTRY

Sdndor Szildagyi

The author reviews the development of Hungarian meat industry referring to the past five-
-year pericd. In his paper he demonstrates the distribution and trend of the consumption of meat
products in terms of export asewell as in the home market.

In addition he pays attention to the development of assortment and the question of quality.
In connection with production tasks he rewiews the position of investments which has become fa-
vourable recently.

Furthermore he dwells on the training of specialists from the skilled workers’ training up to
that of highly qualified engineers.

He points out that all aspects should be in keeping with the final aim so that the development
of meat industry in Hungary should remain unchangeable.

LAGE UND AUFGABEN DER UNGARISCHEN FLEISCHINDUSTRIE
Sdndor Szildgyi

Nach einer Schilderung der Entwicklung der Fleischindustrie in der vergangenen Plan-Periode
folgt ein Uberblick ber die Verteilung und die Gestaltung des Konsums der Fleischerzeugnisse in
Export- und heimischer Relation. ]

Eingegangen wird auf die Gestaltung der Auswah! und auf die Frage der Qualitit. In Verbin-
dung mit den Produktionsaufgaben wird die Situation der Investitionen erdrtert, die sich im vergan-
genenen Jahr giinstig gestaltet hat.

Auch die Schulung von Fachleuten wird erdrtert, von der Ausbildung der Facharbexter ganz
bis zur Ingenieur-Experten-Bildung auf hochster Stufe.

Abschliessend wird betont, dass samtliche Gesichtspunkte in Einklang gebracht werden miissen,
um auch weiterhin einen ungebrochenen Fortschritt der Fleischindustrie zu garantieren.

IIOJIOXXEHUE U 3AJAYN BEHTEPCKOI MACHOU NPOMEBIIIJIEHHOCTU
Hlanoop Cunadu

ABTOp 3HaKOMHT C Pa3BHTHEM B OONACTH MSCHON INPOMBIUINIEHHOCTY 332 MCTEKWMAI mia-
HOBBLH mepuod. [laétca pacnpeneieBue ¥ chOpMHPOBaHEE NOTPeOIEHAA APOAYKTOB MACHOM Mpo-
MBIIIJICHHOCTH K3aK B OTEYECTBEHHOM, TAK B 3KCNOPTHOM OTHOIICHUH.

ITomMuMO 3TOTO, aBTOP OCTAHABJIABACTCA HA BOmpocax GOpMHpOBaHMS BHIGOpD2 H Ka4eCTBa.
B cB#31 ¢ NpOM3BOACTBEHHBIMHE 3ala9aMH 1aETCsA 3HAKOMCTBO C IOJIOXEHHEM B 06J1aCTH KaOMTaj1o-
BJIOKEHHH, KOTOPOE B NPOIIAOM rofly ONarOOpHATHO CIOXHIIOCH.

Hanee paccMaTpHBAIOTCA BOIPOCHI HONTOTOBKH CICLAAJIACTOB, HAMHHAS OT KBa/M(PHIHpO-
BaHHLIX PabOYHX-COEUHMAMNCTOB BILIOTH A0 MOArOTOBKH HauGOmee BBICOKO KBaMGOMLMPOBAHHBIX
HHXEHEPOB-COELHATHCTOB.

ArTOp DOAYEpKHBACT, YTO ANs AanbHejimero GecnepeGONHOTO pa3BUTHA MACHOH npoMBILI-
JIEHHOCTH Heo6Xoamma COTJIACOBAHHOCTL BCEX TOYEK 3pDEHHS.



HUSIPAR FEJLESZTESI FELADATAI
DR. BERZSENYI FERENC

A husipar tevékenysége az ismert kapcsolati rendszer /mezdgazdasag, belkeres-
kedelem, kiilkereskedelem/ miatt Gsszetett. Ebbd&l kiindulva fejlesztési feladataink is
sokrétiick. A feladatok ismertetését harom nagyobb csoportositdsban lehet dsszefog-
lalni:

— halézatfejlesztési kérdések

— miiszaki fejlesztés, beruhazas

— gyartmany és gyartasfejlesztés
kapcsolati rendszerre.

MielStt az egyes fejezetek részletes targyalasat végezném, sziikséges megemliteni,
hogy a hisipar a felszabadulas utdn hosszi évekig a meglevd eszkézokkel 1gyekezett
kielégiteni az orszag his-, huskészitmény-ellatasat.

Ebben az idGszakban csak kisebb rekonstrukciok megvalositasara volt lehetdség.
A mezbgazdasag szocialista atszervezése utan az allattenyésztési égazat fejlesztése
olyan arualapok folyamatos fejlesztését biztositotta sertés, szarvasmarha és juh eseté-
ben, amely kedvezden hatott a husipar fejlesztésére.

A negyedik otéves terv id8szakatol napjainkig kormanyzatunk és az dgazati ve-
zetés olyan anyagi alapokat és hiteleket biztositott a husipar szdmAara, amely a termelési,
vagasi és feldolgozasi alapokat megteremtette. Az utdbbi 5—10 év fejlesztési munkaja
nagy részben csak komoly erdfeszitések utdn, az ilyenkor elkeriilhetetlen kisebb-na-
gyobb hibak eléfordulasa mellett volt elérhetd.

1. HALOZATFEJLESZTESI MUNKA OSSZHANGJA

Az élelmiszeripari 4gazatban szokasos klasszikus kifejezés szerint az drualap és
feldolgozd-kapacitds sszhangjat vizsgaljak. A husipar esetében harmadik tényezdként
az emberi tényezst, vagyis a szakember szerepét is vizsgalni kell.

Az drualapok tekintetében a mez3gazdasagi szektor tagoltsiga 6nmagaban adja
a feladatot. A szovetkezeti, allami gazdasagi szektor mellett mindegyik allattenyész-
tési agazatban fontos a hdztdji gazdasdgok Osszefogisa, arukibocsijté szerepének
tervezése. Korabban egyszeriien kialakitott elv volt, hogy csak ott gazdasdgos hus-
‘ipari fejlesztést megvalositani, ahol az arualapok 10-60 km-es kdrzetben rendelkezés-
re Aallnak. Szilkséges megvizsgalni azonban azt is, hogy az aktiv eldallitast
biztositd kdrzetben a takarmany megteremthetd-e, mert ha a takarmanyt tébb sziz
km-rdl kell szallitani a hizlalas helyre, akkor mar 6sszehasonlitandé gazdasagossagi
alapon a takarmany és él8allat to/km szallitasa. Az arualap-kibocsajtashoz fontos a
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hizlalasi féréhelyek vizsgalata beruhazasi oldalrdl is. Ugyanis a korszeriitlen férd-
helyek rekonstrukciés moédon térténd helyredllitisa minden esetben gazdasigosabb
és gyorsabban termelésbe allithatd, mint 1j, korszerii féréhelyek nagyiizemi szinten
vald kialakitdsa. Itt mar gondolni kell a tragya-és szennyvizkezelésre, amely mar ki-
sebb telepiiléseinken is kornyezetvédelmi problémat jelent.

Fontos kérdés az iparag kezelésében levd hizlaldaink tébb iranyd hasznositasa.
Korabban csak intervencios megoldasok, elére nem latott csiicsiddszaki vagasok
(pl. allatvész stb.) esetére hasznéltuk fel a sajat hizlaldainkat.

A tObb tizezres kapacitast a jovében a hizlalasi, kocaelballitasi, siildé kibocsaj-
tasi akcidkra is alkalmassa kell tenai.

A feldolgozd kapacitdsok kialakitasanal tervezd-iizemeld hosszu évek 6ta nem
lezarhato vitat folytatnak arrol, hogy mekkora lehet az optimdlis vago, készitmény-
gyartod kapacitds és hogyan teremtheté meg tizemen beliil az egyes technoldgiai vona-
lak szinkronja. Anélkiill, hogy a vitat lezarni tudndnk, javaslom, hogy az optimalis
kapacitasok elemzését, mérészamok kialakitasat vegyiik le napirendrdl. Javaslatomat
azzal szeretném alatdmasztani, hogy az optimum megvaldsitasa az ipart kiilsé ténye-
z8kK soraban tobb oldalrdl befolyasolé hatas miatt nem kialakithaté. Helyétte fontos
egy adott husipari Uzem tevékenységének termeléstechnoldgial szinkronja a gazda-
sagossag elsédlegessége mellett. A szinkron természetésen nemcsak a vagasra és a f6-
. termék-eldallitasra terjedhet ki, hanem alapossaggal kell, hogy tartalmazza a mellék-
termék-hasznositast csakiigy, mint a szennyviz-elvezetési modokat és az energia-racio-
nalizalas alapveté feladatait.

Az emberi tényezé fontossiagat nem eretnekség a kapacitisdsszhangnal elemezni.
Fontos tehat, hogy a beruhazassal egyiitt a szakemberképzést elméleti és gyakorlati
oldalon intenziven miiveljiik.

Feladat a szakmai felkészités, szakemberképzés teriletén ez nem kevés, mert
ismeretes, hogy tobb felelos munkakdrben még betanitott munkasok dolgoznak be-
csiiletesen és eredményesen. De az ipar eddig elért eszk6z-és technoldgiai szinvonala
azt koveteli, hogy elméletileg és gyakorlatilag jol képzett szakemberek végezzék a hiis-
ipar nagyon fontos munkajat.

2. A MUSZAKI FEJLESZTES ES BERUHAZAS

Munk4djat tébb csatornas munkaval végeztiik :

— 1j beruhazasok termelésbe allitasa,

— rekonstrukcidés munkak,

— fenntartasi tevékenységgel atalakitott termeldberendezések.

Az V. Otéves tervben inditott uj beruhdzasok a kovetkezOk voltak: Szeged,
Gyula, Miskolc, Kaposvar, Szekszard, Tatabanya, Pécs.

A szegedi beruhazas megvaldsitasa a k6zos piaci sertéshusexport mellett két-
szeresére novelte a Pick-szalami exportot.

A Gyulai Hiskombindt létesitése 50 ezer db sertésvagas mellett évi 5000 t
gyulai exportot biztositott, tovabba exportképes marhavagohidja az ipari termelés
egyik bazisa. .

. A Miskolci Husipari Vallalat nyugati orszagokba biztosit sertés-és marhahus-
exportot, félsertés és darabolt his formaban.

A Bajai Kéozés Husipari kombinat sertésvagasban tud exportképes arut kibo-
csdjtani, tovabba a kornyék ellatasat biztositja.
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A két utdbbi 1étesitmény egyébként kielégiti a klasszikus kapacitdsi igényeket,
mert aktiv éldallat megyékbe telepiilt, és javitja az ipardgkapacitds Osszhangjat.

A Kaposvdri Huskombindt t6kés importbdl vasarolt létesitmény, sertésvagasra és
konzervgyartasra alkalmas. Rovid épitési idé utdn /16 hénap/ termelésbe allt, és
1980. évben mar az alapokmany szerinti exportot is teljesitette.

A Szekszdardi. Huskombindt tilélte az ismeretes tervezoi és kivitelez6i hibakbol
adado siilyedés miatti késedelmes befejezést, és mar 1980-ban a sertésvagas megkez-
doédott. Varhatdéan 1981-ben fog a marhavagas és export dobozsonka-termelés meg-
indulni, teljes beruhazasi befejezéssel.

A tatabdnyai és pécsi rekonstrukciora épiilé fejlesztés befe_lczese athuzodik az
1981-82. évre. E két helyen els6sorban a belfoldi készitménygyartas és a hosszitott
eltarthatosagi készitménygyartas eldallitasat kivanjuk biztositani.

A rekonstrukcios jellegii beruhazasaink kéziil legfontosabb az USA piacra ter-

melé vallalatok export-higiéniai koévetelményeinek biztositdsa; /Papa, Kapuvir,
Kispest/ e mellett kialakitottunk olyan egységeket, mint a szombathelyi sertés- és
marhavagas, amely kiegészitve hiit6kapacitissal stabil k6zds-piaci exportra termeld
izemiink lehet. Elismeréssel kell szolni a vdci és balassagyarmati profiltisztito rekonst-
rukciordl, melynek soran biztositottak Vacott a sertés-, Balassagyarmaton a marha-
vagas feltételeit. Nem kisebb erdfeszités volt a zalaegerszegi készitménygyarté-bazis;
kialakitdsa; a szennyviztisztité rendszer biztonsigos miikddtetése, és ugyanitt a vér-
feldolgozas megoldasa. Debrecen és Gyor a rekonstrukciokkal az alféldi sertésvagast
és -feldolgozast biztositotta.
Ugyancsak dicséretes Nyiregyhdza t6bb éves folyamatos fennrarrdsi munkdja, amely-
lyel végiil elérték azt, hogy a korabbi belféldre gyart6d vallalat mar exportpiacra is
termelhet, mert olyan feltételeket tudtak teremteni, amit az EHESZ hatésagok biz-
tonsdgosnak itélnek. Nyiregyhdza példa lehet Cegled Vic, Kiskunfélegyhaza és a
tobbi belf6ldi tizemek szamara is.

Itt kell értelmezniink azt is, hogy a koévetkezd tervidészakban kapacitds-bévi-
téssel a folyamatban levd beruhazasok mellett nem szimolhatunk. Az elavult iizeme-
inkben /Sopron Veszprém, Ozd, stb./ a vagasi tevékenységet folyamatosan meg kell
sziintetniink, és a szakembereknek husipari feldolgozasban, készitménygyartasban
kell megtalélniuk a hatékony munkalehetdségeket.

Vegyiik sorra azokat a teriileteket, ahova sziikséglet szerint a jovOben fejlesztési
lehetSségeinek nagy részét az ipar forditani fogja: exporthigiéniai kovetelmények,
kornyezetvédelem, energiaracionalizalds, szallitas, dobozuzem hiitékapacitis-bSvi-
tés, kutatds, tipizalas, gyartmanyfejlesztés.

Az exporthzgzemat iparunk szakemberei a termelési folyamat részének tekintik,
de a piacon maradas érdekében elsésorban marhavagohidjaink fejlesztésével.

A kornyezetvédelmi feladatainkat a szennyvizkezelés mellett gézenergia-eldalli-
tas, és a légszennyezés ipari védelmi rendszerére is szilkséges kiterjeszteni.

Az energiaracionalizdlds kérdésénél a hofejleszts, forgd és haladd gépi mozgist
biztosité energiaforrasok mellett, a jarmiivekben hasznosithatd tiizeléanyag gazda-
sagos felhasznaldsaval is kell foglalkozni, és koltséget aldozni a fejlett technika
bevezetésére.

Szdllitdsndl az alapanyagszdllitdast nemcsak tobb szintes szallitéeszkézokkel, ha-
nem az é16 allat konténeres szallitdsara is modositani szitkséges, a szallitas bekeriilési
koltségeinek csokkentése érdekében. Az dizemkdozi szallitdsoknal célszerlien kell meg-
vilasztani épiileten beliili szallitdsra és szallitva emelésre az akkumulatoros targon-
cakat; mig udvari széllitisra diesel lizem{i targoncat vagy kézi szallitéeszkozt is al-
mazhatunk. A kereskedelmi szallitasnal a szigetelt hiitékocsik helyett a hosszabb el-
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tarthatosagot biztosité aggregatos hiitokamionnal valé szallitast kell alkalmazni.
Ahol fejlesztési lehetGségeink ezt nem teszik lehetévé, ott bérfuvart kell kétni TEFU,
vagy egyéb céifuvarozo vallalatokkal.

A doboziizem fejlesztése azért fontos feladat, mert exportunk jelentds része az
USA-ba iranyul. A dobozokat, a pdpai doboziizem kis kapacitasa miatt, jelentds
mennyiségben kész doboz formaban importaljuk Daniabdl. A kaposvari és szekszar-
di termelés novekedése ezen fejlesztést parancsol6 modon siirgeti.

A hiitokapacitas bdvitése elsGsorban Szombathely, Zalaegerszeg és tobb, olyan
exportra termeld lizemiinknél elengedhetetlen, ahol a technoldgia része a biztonsa-
gos hiitdtér, és az adott helyiségben kozhiitéhaz sincs.

A kutatas-fejlesztésben elsésorban az ipardg sajat kutatointézetének munkamaod-
szerét kivanjuk javitani. Kapcsolati rendszervben az OHKI feladata lesz a tars kutato-
intézetek /AKI, KEKI, OMFB, stb./ bevonasa, a tervezd vallalatok felé /AGROBER,
IPARTERYV/ a munkakdzi alaptervek elkészitése, és vallalataink felé a technolégiai
és termelési fejlesztési munka iranyitisa, megbizasos szerz8dések alapjan.

3. A GYARTAS ES GYARTMANYFEJLESZTES

A gydrtdsfejlesztési munkdkat a beruhazas elemzésénél méar a vallalati speciali-
zalodas soran érintettem. A gydrimdnyfejlesztés munkajat kissé részletesebben az
export és belf6ldi eredmények Osszeftiggésében is sziikséges bemutatni.

A belféldi piac igényei az utdbbi idében a modern taplalkozas igényeit tartottak
irdnyadonak, igy zsirszegény, fehérjedus, nem tul fliszeres készitményeket igényeltek.
Az utdébbi években:

vOrésarubol 8 termék /Zala-felvagott csalad, HOT-Dog/,
szarazarubol 5 termék /Makéi és Hansagi kolbasz/,
ken8sarubol 4 termék /Hansdgi majas/,
konzervtermékbdl 5 termék /Hanségi fejhus/,

keriilt forgalomba és az éves értékesités tobb, 1200 t a felsorolt termékekbdl.

Az exportvdlasziék bovitésénél:

szalamifélékbdl 5 termék /Szegediner, Csabai csipds/,
szarazarubol 4 termék /Farmer kolbasz/,
konzervarubol 4 termék ' [készételek/

gazdagitotta az export eredményességiinket.

A felsorolt készitmények fejlesztésének iiteme és az elért eredmények nem tesz-
nek elégedetté benniinket. Helyesen, a gondokkal /csomagolas, darabolas, hiitve
szallitds stb./ egyiitt megjelolik azokat a feladatokat, melyeket a kozeljovében szak-
embereinknek meg kell oldaniuk. Amikor a szakemberekrdl széltam, akkor mar
gondoltam a fiatal szakembereinkre, ifju végzett és a kozeljovében diplomat szerzd
¢élelmiszeripari szakmérnokokre, akik ebbdl a hatalmas munkabdl és feladatokbdél
részt vallalhatnak.

Ugy gondolom, hogy az uj feladatok rejtenek annyi izgalmas munkat, hogy a
folyamatos megolddsuk nemcsak a munka 6romét, hanem a siker csoddlatos érzését
is egyéni boldogulasukra—mind t6bb fiatallal megismerteti.
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TASKS OF DEVELOPMENT IN MEAT INDUSTRY
Dr. Ferenc Berzsenyi

Inrecent years, and particularly in the period 1975-—80, meat industry has undergone a dyna-
mic development as regards the slaughtering, processing, export production and technical back-
ground. Questions of the promotion of a network ensuring the conditions for development, the
synchronization of capacity and the improvement of production are analyzed in detail, and the
tasks of the 6th 5-year plan relating to the main themes are defined.

ENTWICKLUNGSAUFGABEN DER FLEISCHINDUSTRIE
Dr. Ferenc Berzsenyi

Die Entwicklung des Fleischindustriezweiges hat in den letzten Jahren, insbesondere in der
Zeit von 1975 bis 1980, dynamische Fortschritte sowohl in Schlachtungs- und Verarbeitungsbereich,
als auch in der Exportproduktion und im Gebiete der die Grundlage hierfiir schaffenden technischen
Entwicklung aufweisen konnen.

"Die Fragen der die Entwicklungsvoraussetzungen garantierenden Organisation des Netzaus-
baues, der Kapazitiatssynchronisierung und der Produkte-Verbesserung werden in dem Vortrag ein-
gehend analysiert und in den Haupthemen werden auch die Aufgaben des VI. Fiunfjahresplanes fest-
gesetzt bzw. bestimmt. :

3AJIAYUN PA3ZBUTUA MACHOM MPOMBIMIJIEHHOCTH
-p ©Depeny bepaxcenu

Pa3BuTue oTpacnu MACHOH TPOMBILIIEHHOCTH 3a TOCMHEAHME TOAbI, OCODEHHO 3a MEPHOJ
1975—80 rr., XapakTepu3yeTcs NMHAMHYHOCTHIO KaK B 0b6nacTH y0os H nepepabOTKH, Tax M 3KC-
nopra, a Takxe W3 B OOJACTH TEXHMYECKOTO Pa3BHTHA.

ABTOp NMOAPOOHO AHANM3MPYET BOMPOCHL! PAa3BUTHs, ceTH OOecrevuBarouIeit YCIOBHA pa3i-
BUTUR, CHHXPOHHON NMPOM3BOAMTEIILHOM MOILUHOCTH M Pa3BUTHA NPOJAYKLUHM M IO OCHOBHBIM Te-
MaM Onpene/seT M 3afa4yd pa3BuTHA VI-ro nsTHIETHEro nJaHa.
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AZ FLELMISZERIPARI FOISKOLA TEVEKENYSEGE
A HUSIPARI UZEMMERNQOK-KEPZESBEN

Dr. Huszka Tibor

Az élelmiszeripari izemmérnok-képzeés 20. tanévében tartjuk a mostani tanics-
kozasunkat.

Ugy gondolom, az egész magyar élelmiszeripar szimara sem elhanyagolhaté ma
mar az a kb. 2200 f6 tizemmérnék — és az altaluk képviselt szellemi kapacitds —
akik ezen id§ alatt nyertek szakképesitést. A husiparban jelenleg dolgozo kb. 540 f6
izemmérndk képzésérdl szamot adni viszont a mi koételességiink, itt, ezen a férumon,
hiszen a hasipari iizemmérndkképzés igen szorosan kotédik Fdoiskolankhoz, illetve
jogelédjéhez.

Az 1961/62. tanévben létesitett élelmiszeripari felséfokt technikumokban hus-
ipari agazati képzés volt még mind Budapesten, mind Szegeden. Az 1967-ben sorra
keriilt ,,profil rendezés” utdn a hasipari dgazat mar csak Szegeden miik6dott, mind a
nappali, mind a levelez6 tagozaton.

Az 1970-ben fGiskolava tortént atszervezéskor is Szegedet biztdk meg ezen
dgazat oktatasaval, s6t, 1972-t61 kezdSdben a hisiparban dolgozdk részére — a felséfo-
katechnikum utan — a f8iskolai végzettséget bizonyitd iizemmérndki oklevél elnyeré-
séhez eldirt | féléves, illetve 2 féléves kiegészitd tanulmdnyok végzése is a mi fGisko-
lankon tértént.

Rendkiviil nagy 6rém részemre, hogy volt hallgatoink koziil igen sokat viszont-
latok itt. Még ennél is nagyobb 6rémet okozott minden kollegam és magam részére
az a leirat az Allatforgalmi és Husipari Troszt Személyzeti Osztalyarol, amely tétele-
sen kimutatta, hogy az 1965-6s elsd allamvizsga Ota az iparban elhelyezked6k milyen
beosztasokat toltenek be jelenleg. Kideriilt, hogy t6bb, mint 100 f6 ma mar azoknak
szama /kb. 20%/, akik vezetd beosztisokban — miiszaki igazgatohelyettes, f6osz-
talyvezetd-, osztalyvezetd, telep, illetve iizemvezetd — dolgoznak.

Az elmilt 20 év oktatasi tapasztalatainak osszefoglalasaként arrdl szdmolhatok
be, hogy az 1962-es tantervetl azdta 3 alkalommal dolgoztuk 4t /1968-72-78-ban/ az
ipari gyakorlat elvarasainak és a korszerii oktatds igényeinek megfeleléen korszerii-
sitettiik.

A 3 éves lizemmérndki képzési rendszerben kialakult az alap-alapozo-és szak-
targyak struktiraja, az elméleti és gyakorlati képzés aranya. Ez utébbirol elmond-
hatjuk, hogy aranya allanddan nétt, jelenleg a gyakorlati ordk kb. 52%-ot tesznek ki
az §sszes oraszamhoz viszonyitva.

Célunk, vildgnézetében a szocializmushoz hii, szakmajat szeretd, miiszakilag
magasan képzett, korszer{ élelmiszerhigiéniai, kézgazdasagi ismeretekkel és szemlé-
lettel rendelkezé szakemberek képzése.
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Oktatasunk targyi feltételeirdl, ez évtdl kezdve all rendelkezésiinkre 2 oktatasi
épiilet, és az aj, 222 f6s diakotthon. A fdiskola 3 intézetében levé gép- és miiszerallo-
many értéke ma mar eléri a 40 millié forintot.

Az elmdlt években kialakultak a jol felszerelt fizikai, kémiai, mikrobioldgiai,
elektrotechnikai, miiszer- és folyamatiranyitastechnikai szaklaboratériumok. Az
idegen nyelvtudas megszerzését audio-vizualis labor, a szamitastechnika elsajatitasat
a JATE R-40 szamitogéphez kapcsolt terminal biztositja. Az eddig felsorolt létesit-
mények a technologus hallgaték mellett az élelmiszeripari gépész- és miiszer- és folya-
matiranyitastechnika szakos hallgatok szimara is biztositjak a kell6 felkésziilést. A
szakgéptani és a gépek lizemtana labor kialakitasa most van folyamatban.

A husipari gyakorlati oktatas feltételei kedvezoen alakultak.

A Szaktechnolégiai Osztaly az intézet alagsoraban gyakorlohellyel rendelkezik,
ahol elhelyeztilkk az univerzalis hisaggregatot, hiité-fagyaszto térrdl is gondoskod-
tunk. Az OHKI gépészeti osztalya, a Troszt anyagi segitségével elkésziti az év végére
a kis méretd fiisto16- fozoszekrenyt a fiistgenerdtorral.

gy modellkisérletek végzése és egyes miiveletek gyakorlasa részben megoldhaté
a Faiskola teriiletén. A gyakorlati oktatas igazi szintere a MEM 4ltal 1975-ben ki-
jelolt bazisiizem a Szegedi Szalamigyar és Huskombinat, amelynek termel6 vonalai
kézismerten korszeriiek és nagyteljesitményiick. Azonban sajnos, a vallalat nem ren-
delkezik tanmiihellyel, ahol a kezd6, gyakorlatlan hallgaté az egyes miiveleteket
vezetdl bemutatds utin tobbszér gyakorolhatna. A tanmiihely annal is indokoltabb,
mivel ezt Szegeden a szakmunkasképzés, a szakkozépiskolai oktatas és a felsGoktatds
egyarant hasznositani tudna. Sajnos, a 70-es évek kozepén importalt tanvagdvonal
sem ott ott épiilt fel, ahol hatékonysaga az oktatdsban maximalisan biztositott lenne.
Az évkozi bemutato jellegii szaktechnologiai gyakorlatokat az SZSZHK, Gyulai HK
és a Papai HK, illetve a Budapesti Husipari Vallalat export sonkaiizemében végezziik.
E téren az OHKI Alkalmazastechnoldgiai Csoport altal készitett filmek is nagy segit-
séget nyujtanak.

A nyari 2 x 2 hetes termelési gyakorlatok el6készitésében nagy segitséget nyijt a
Husipari Gyakorlati Oktatasi Bizottsig, melynek elnéke Dr. Berzsenyi elvtars.
Feliilvizsgalva a programot, 2 év ota attértiink arra a szisztémara, hogy az I. évfolya-
mon a gépészeti jellegli gyakorlat helyett a 12 napbdl 9 nap technoldgiai, és 3 nap
TMK- jellegii gyakorlatot tartunk. A II. évfolyamon 9 nap technoldgiai és 3 nap tizem-
szervez€si, izemvezetési gyakorlatot végeznek a hallgatok.

A technoldgiai gyakorlatok soran az alaprmiveletek készségi fokon valo elsajati-
tasat tiizziik ki célul a hallgatok elé. A nyari termelési gyakorlat lebonyolitisaban
évek 6ta a Heves megyei AHV, a Zala megyei AHV, GyHK, Papai HK iizem inst-
ruktorai nygjtanak legnagyobb segitséget a SZSZHK instruktorai mellett.

A husipari vallalatokkal valé kozvetlen kapcsolat és az oktatasi tevékenységben
valo segitségnyujtas a I11. évf. nappali és a IV. éves levelezd tagozatos hallgatok iizemi
kisérleteinek, adatgyiijtésének biztositdsaban nyilvanul meg legszembetiindbben.

Evente 30-40 szakdolgozat késziil hisipari témabél, ezek szinvonalas megoldésa
az lizemi konzulensek nélkiil megvaldsithatatlan lenne. Ezek a szakdolgozati témak
igen sok esetben kozos kutatast jelentenek a vallalat és a féiskola megfeleld osztalyai
kozott.

Kutatémunkaba vald bevezetest és a legmagasabb foku pedagdgiai munkat je-
lenti a tudomanyos didkkori tevékenység. Legjobb hallgatdink itt bontakoztathatjak -
ki képességiiket, és eredményeikkel mind a helyi, mind az orszagos tudomanyos diak-
kori konferencidn szerepelhetnek. Az utéd évfolyamokon végzettek elé mindig pél-
daképiil allitjuk Henkei Piroskat, Ferenczi Miklost, Iczkovits Laszlot, Fejes Erzsébe:
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tet, akik hasipari témakban évfolyamukon Orszagos TDK konferencian szekcidjuk-
ban I, illetve II. helyezést értek el.

Az elkésziilt szakdolgozatok oppondldsira, az 4llami vizsgiztatd bizottsagok
munkajiban valé kozremiikodésre is az ipar szakembereit kérjiik fel rendszeresen.
‘A hallgatok komplex allamvizsgét tesznek tanulmanyaik befejezésekor. Ez a vizsga-
forma megkéveteliahallgatétc')l a technolégiai mﬁvelettani ipargazdasagtani szak-; »
kb. 30 kollokviumon, illetve egyéb vizsgan és 3 szigorlaton kellett a hallgat6k-
nak sikerrel megfelelniiik és ezt kelld szlirének taldljuk arra nézve hogy meg-

 felel6 mindségli kezdd szakembereket adjunk at az 1parnak

Az AHT villalatai rendkiviil el6relitéan és mas 1paragaktol j6 példaként dtvett
modszerként féléves gyakorlati id6 alatt szoktatjak az lizemi feltételekhez és az opti-
‘malis beilleszkedéshez a palyakezdd lizemmérnokot. A vallalati vezet8k a jovében is
kadermunkéjuk alapvetd részének tekintsék a kezdd szakemberek iizemi beilleszke-
kedésének eldsegitését és a gyakorlati oktatésban—a megfelels feltételek hidnya-
ban — meglevd elmaradas bepdtlasat.

A legtobb, allassal kapcsolatos palyazat évek 6ta a hus1par kiilonb6z6 szektorai-
tdl érkezik be hozzank. Ez évben 40 fonek kellett palyazni, 120 munkahelyet kézoltek
a vallalatok, ebbdl husipari 59 volt.

Kiilonds gondot forditottunk a Bacskai Husipari K6z6s Vallalat és a Szekszardi
HK szakember-ellatasanak biztositasara.

Réviden sz6lni kell a szakosito uzemmernokkepzes hisipari vonatkozasairdl.
A szakmai tovabbkepzes lehet&ségét adta meg a MEM és az Oktatasi Minisztérium az-
altal, hogy 1 éves levelezd rendszerii, tanfolyami formaji tovabbképzést biztosit a 2
éves gyakorlattal rendelkezd tizemmérnskok szdméra. Tavaly 14 f8 szdrazarugyar-
tasra specializalodott szakiizemmérnok képzését fejeztiik be allamvizsgaval, jelenleg
19 f6 hushigiénia szakos tovébbkepzése folyik. Legkozelebb vagastechnoldgia szak
beinditasat tervezziik, kellé szamu jelentkezd esetén.

Végiil intézményiink beiskolazasi helyzeterol Evek o6ta 120 5 a felvételi keret a
a nappali tagozaton, 80 f3 technologus, 40 f6 gépész megoszlasban. Felvételre 280-
300 £6 technoldgus €s 60-70 gépész jelolt szokott jelentkezni.

Ez évben a jelentkezdk szdma — mint az orszagban mindeniitt — jelentdsen
csokkent. Ez részint relativ pontszdmesdkkenést idéz els, masrészt teriiletileg sem
aranyos, illetve nem optimdlis munkaeré-eloszlashoz vezet. A vallalatok nydjtsanak
segitséget ebben, hogy vallalatuk mindazon dolgozéinak gyermekei, akik kedvet érez-
nek a husipari palyahoz, jelentkezzenek hozzank felvételre, Legyenek hisos dinaszti-
ak, ahol a szakmai ismeretek és a szakmaszeretet egyik nemzedékrdl a masikra 6rok-
18dik iizemmérnéki szinten.

A husipar joggal biiszke arra, hogy t6bb szaz éve ,,szakmasitott ipar”, amelynek
céhmesteri vizsgaszabalyzata mdr a kassai céh levélben mai szemmel is korszeriien
keriilt megfogalmazisra. _

Faiskolank minden oktatéja tisztdban van azzal, hogy a  jelenleg tanul6 korosz-.
taly lesz az ezredfordulén legaktivabb termeld nemzedék. Oket olyan ismeretekkel
kell felvértezniink, amely kellé 6nképzés mellett az akkori technikdnak, miiszaki szin-
vonalnak is megfelel. Tlyen oktatast biztositani komoly feladat, de ha a jovében is
legalabb ennyi timogatast kapunk az ipar és a MEM illetékeseitd] az élelmiszeripari
iizemmérnSképzéshez, akkor feladatunkat képesek lesziink megoldani.



ACTIVITY OF THE COLLEGE OF FOOD INDUSTRY IN THE
TRAINING OF PRODUCTION ENGINEERS IN THE MEAT INDUSTRY

Dr. Tibor Huszka

An account is presented of the role-of the College of Food Industry in the training of pro-
duction engineers in food industry. in the period 1962-1980, with special regard to engineers in the
meat industry. Attention is drawn to the changes that have occurred during this period in the theo-
retical and practical educational planning of the curricula, and an analysis is given of the ability of the
production engineers to deal with the practical tasks of the companies. In connection with the links
between the College and the industrial companies, emphasis is laid on the assistance provided by the
companies for production practical courses and for the dissertation work of the final-year students.
Numerical data are reported concerning the training of production engineers in the College in full-
time, part-time and special courses.

DIE AKTIVITAT DER HOCHSCHULE FUR LEBENSMITTELINDUSTRIE
IN DER BETRIEBSINGENIEURAUSBILDUNG FUR DIE
FLEISCHWAREN-INDUSTRIE

Dr. Tibor Huszka

" Der Vortrag zeigt die Rolle der Hochschule fiir Lebensmittelindustrie in der Ausbildung von-
Lebensmittelindustrie-Betriebsingenieuren in der Zeit von 1962 bis 1980 -unter besonderer Beriick-
sichtigung der Absolventen des Fleischindustrie-Faches.

Er weist auf die eingetretenen Verinderungen im theoretischen und praktischen Unterrricht
splan innerhalb der Lehrpline dieser Periode hin und analysiert die Bewihrung der Betnebsmgemeure
in der Versorgung der praktischen Aufgaben der Unternehmen.

Hervorgehoben wird unter den Beziehungen zwischen der Hochschule und den Betneben dxe
von den Industrieunternehmen gebotene Unterstiitzung fiir die Produktions-Praktiken der Studenten
und ihre Diplomarbeiten.

Es werden auch die numerischen Daten der an der Hochschule laufenden Tages- und Fem-
studien, sowie der spezialisierenden Betriebsingenieurbildung Imtgetellt

" OEATEJIBHOCTHh MHCTUTYTA HNUIIEBOW MPOMBINUIEHHOCTH .
TIO: TIOATOTOBKE 3ABOJICKUX MHXXEHEPOB MSACHOM HPOMBII]]J'IEHHOCTH :

,ZZ;p Tubop Xycka

B JIeKIMH OCBAIIAETCA POJib VIHCTHTYTA NHILEBONM NMPOMBIILJIEHHOCTH B NOATOTOBKE 3aBon-
CKEX HMHXEHEPOB .[IMIIEBOH NPOMBINIICHHOCTH 3a mepwon 1962—1980 rr., mpuuém ocoGoe BHMH-
MaHHE YIeNseTCsl BBIMYCKHUKAM OTHACJIEHHS MSACHOH HPOMBIIUIEHHOCTH.

ABTOp OCTaHABJMBAETCA HA NPOM3OWIEAMHX 3d 3TOT NEPHON M3MEHEHHAX B TEODHHM H MpIK-
TAKE IpEIOJaBaHHs, aHAJIM3HPYET COOCOGHOCTb 3aBOACKHX HEDKEHEPOB, OBIBIIMX BBLTYCKHHKOB,
pelnaTh CTOsIINE Nepe] NPeIupUATHAMH NPaKTHYECKHE 3a7Ja4f.

ToBops o cesazn Mexny VIHCTHTYTOM M NOPEONPHATHAMH, NOAYEPKABAET MOMOIIb, OKAa3bl-
BAEMYIO0 OPOMBIOLIEHHBIMA NPEIUPHATHSIME B JieJie IPOXOXKICHNA NPOU3BOACTBEHHOH HpPaKTHKH
H OOATOTOBKE CHELHAIBHON KypcOBOW paboThl BHITYCKHHKOB.

TpusoasaTcs wAGPOBLIE NAHHBIE OTHOCHTENLHO BEOYILErocs B MIECTHTYTE [MIIEBOH npo--
MBIIINEHHOCTH CTAlMOHAPHOTO, 3a0YHOro OOy4YeHHs H cnelmaJmsHpoearmou MOATOTOBKH 3a-
BOJICKAX HWH3KEHEPOB.
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AZ OMFB SZEREPE A HUSIPAR MUSZAKI
KUTATASI TEMAINAK MEGOLDASABAN

Santa Istvdanné dr.

MielStt az OMFB-nek a husipar miiszaki fejlesztésével kapcsolatos munkajardl
beszamolnék — azok szamadra, akik az OMFB-vel munkajuk soran kézvetlen kapcso-
latban nem alltak — réviden ismertetném az OMFB tevékenységét és feladatait. Az
OMFB-t a Kormény azzal a céllal hozta létre, hogy a népgazdasagi jelentSségii mii-
szaki-fejlesztési és a miszaki fejlesztéshez kozvetleniil kapcsolddo kutatasi kérdések-
ben a Minisztertanacs véleményezd, tanacsadé, koordindlé és meghatarozott kérben
irdnyito szerve legyen. Ezt a f6 feladatkorét a késébbiek sordn tértént modositasok
sem valtoztattak meg. Az OMFB egy testiileti szerv, melynek tagjait a Kormény neve-
zi ki. Az OMFB Plénuma a szitkségnek megfeleloen évente egyszer vagy tobbszor iilé:
sezik. Ulésein kiilénb6zé jelentds, altaliban az égész nepgazdasagot érint6 kérdéseket
targyal. Az OMFB napi munkajat az OMFB Hivatala végzi, melyet a Minisztertanacs
feliigyel, az ezzel megbizott miniszterelnékhelyettes utJan Az OMFB Hivatalanak
harom {6 funkcidjat emelném ki:

— kozremiikodik a népgazdasagi tervezés szamaira sziikséges miiszaki- gazdasagl
prognozisok, tanulmanyok., koncepciok elkészittetésében;;
— a tudomanypolitikdval kapcsolatos tevékenység, ami részben a kulonbozo
" kutatasfejlesztési tervek kidolgozasaban vald részvételben, ezen kiviil egy vagy
tobb agazatot érintd miiszaki-fejlesztési és kutatasi tevékenység kezdeményezé-
nyezésében, tervezésében, irdnyitisiban, finanszirozdsiban és ellenSrzésében
nyilvanul meg;
— a harmadik feladat a nemzetkozn miiszaki tudomanyos egyiittmiik6désbél az
OMPFB-re harulé feladatok ellatasa, igy pl. a KGST keretében folyd sokoldalu
tudomanyos miiszaki egyiittmiik6désbol szarmazoé hazai feladatok koordindlasa,
a kétoldalt kormanykézi és tudomanyos miiszaki égyiittmiik6dési bizottsagok
tevékenységébdl adodo hazai feladatok koordindlasa, a szocialista és tékés or-
szagok miiszaki kutatassal és fejlesztéssel foglalkozé kormanyszerveivel, illetve
nagyvallalataival val6 egyuttmukodesbol szarmazod haza1 feladatok osszehan—
" golasa, stb. :

Mindezeket a feladatokat figyelembe véve alakult ki aza tevékenység, amelyet az
OMPFB a husipar miiszaki, kutatisi témainak megoldasa terén végzett. .

Bar a tanulmdnykészitési munkék soran f8 szempont, hogy elsésorban olyan.
jelent3s, a népgazdasag t6bb agazatat érinté témakordket kell kidolgoznunk, ame-
lyek jelentGsen befolyasoljik a nepgazdasag egészének a fejlédését, nyugodtan mond~
hatjuk, hogy a husipar problémaival és miiszaki fejlesztési kérdéseivel foglalkozo
tanulmanyamk minden esetben tartalmaztak azokat a feltételeket és -elvarasokat,.
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melyek e jelentds népgazdasagi agazat fejlodésének eldsegitoi, hattérbazisat képezhe-
tik igy pl. a gépiparét, vegyiparét, konnyliiparét. Az elmilt tiz évben t6bb fontos ta-
nulmany késziilt az OMFB-ben, melyek nem kimondottan csak a hisiparra vonatkoz-
tak, de a hisipari fejlesztések sordn a tervezé szerveknél is figyelembe vették, vagy az
egyes hattériparoknal kiilonboz6 kutatd-fejleszté munkahoz adtak Gtletet és indokot.
gy pl. a ,,Hiitéldnc rendszerének fejlesztése” c. OMFB koncepci6 részletesen foglalko-
zik a technoldgiai hiitSterek, igy a huasipari hiitGterek bovitési és fejlesztési kérdései-
vel és a fagyasztott histarolas korszertisitési kérdéseivel. ,, 4 tartdsitoipari tevékeny-
ség tavlati fejlesztési koncepcidja” magaban foglalja a hiskonzervek gyartisanak fej-
lesztési kérdéseit, és meghatirozza azokat a fé feldatokat, melyek e fontos export
termékiink termelésfejlesztéséhez sziikségesek.

~Az aromakészitmények ipari elGdllitdsinak és élelmiszergazdasdgi alkalmazdsa-
nak miiszaki és gazdasdgi vizsgdlata” cimii tanulmanyunk sok olyan teriiletet és lehe-
t6séget tar fel, amelyet a husipar is hasznosithat, amennyiben a folyamatos téltelék-
aru-gyartasi technologiak bevezetésére sor keriil, és ahol a fiiszeradagolas kérdése meg-
oldandé problémak elé allitja a fejlesztd technolégusokat. Ez a tanulmany gerjesz-
tette azt a kutatd-fejleszté munkat, amely a KHV-nal és a CHINOIN-nal megindult,
és most ér a realizalodas stidiumaba, amikor is sikeriil kiilonb6zé fliszeraromak
olyan formatumu eldallitasa, mely lehetové teszi ezeknek mingségromlas és aroma-
szegényités nélkiili tartds tarolasat és felhasznalasat.

»Az elelmzszertpar kivdlasztott dgazataiban tdmasztott higiénés kouetelmenyek
miiszaki vonatkozdsai” c. tanulmanyunk részletesen vizsgalja azokat a miiszaki kéve-
telményeket és tennivalokat, melyek egyes f6bb élelmiszeripari agazatok, igy a hus-
ipari lizemek és gyartastechnoldgiak higiénidjanak javitdsahoz sziikségesek.

»Az élelmiszerek vdlasztékdnak bévitése, feldolgozdsuk és tartositdsuk vj irdnyai”
¢. tanulminyunkban foglalkoztunk mindazokkal a tennivalékkal, amelyeket a hus-
ipar vonatkozasiban e témakdorben feladatként szabhatunk meg mintegy 10 — 15évre
elére. Az V. 6téves terv soran kiemelt exportfejlesztd hitelek targyilagos elbirdlasa
érdekében az OT és a Bank kérésére kidolgoztunk egy tanulmanyt, mely ,,4 gazdasd-
gosan exportdlhato élelmiszeripari drualapok bévitésének miiszaki-gazdasdgi feltéte-
leit” tartalmazza. Ennek a tanulmanynak a javaslatait figyelembe vették az exportfej-
lesztési hitelek odaitélésénél.

1976-ban tanulméanysorozatot kezdtiink ,,4 tudomdnyos kutatds és miiszaki fej-
lesztés fO irdnyai és eredmeényei, és azok vdrhato realizdldsa az élelmiszeriparban”
cimmel, melynek egyik résztanulmédnya a husiparral foglalkozik. Ezt a tanulményt
megyvitatta a METE Husipari Szakosztalya a Magyar Tudomanyos Akadémia
Elelmiszertudomdnyi Komplex Bizottsdga és alapul szolgalt ahhoz a szintézishez,
mely e résztanulmanyok és tobb koncepcié felhasznalasaval késziilt, és megszabja az
ezredfordulodig az élelmiszeripar terén sziitkséges kutatasok és fejlesztések irdnyait.

Tekintettel arra, hogy napjainkban a versenyképesség egyik fontos kritériuma a
hatékonysag n6velése, igy napirendre tiiztiik a kiilgazdasagi hatékonysag n6velésének
miiszaki-gazdasagi feltételeivel foglalkoz6 tanulmany kidolgozasat, t6bbek kozott a
husipari termékek vonatkozasaban is, tovibba az energiatakarékossig elGsegitése
érdekében kidolgozas alatt van egy tanulmany ,,4 héigényes élelmiszeripari technolo-
gidk vizsgdlata és fejlesztése az energiatakarékossdg szempontjdbol” és az energiataka-
rékos megoldasok feltételeinek meghatarozdsa céljabol.

A tanulmanyke521te51 munkan kivill az OMFB rendelkezésére 4ll6 anyagi esz-
kozokkel is igyekezett el8segiteni a husipar miiszaki fejlédését. Tébb olyan kutatd-
munkat finansziroztunk, melyek eredményei- a husipar teriiletén is alkalmazhatdok
lehetnek, igy pl. az ionizald sugirzdsok alkalmazasa élelmiszerek és egyéb adaléka-
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nyagok sterilizdldsanak ‘biztositasara. Ebben a témakorben, kiléndsen a mikrobia-
lisan erdsen szennyezett fiiszerfélék csiramentésitésére nyilik lehetdség, ami Jelen-
tés mértékben hozzajarulhat, kiillondsen azoknak a huskeszxtmenyeknek a min6-
ségjavitasahoz, melyek hdkezelést nem kapnak, igy nincs mdd a kiilénbozé csirak
hovel torténd megbemtasara 'vagy elpusztitasara. Azelmultévek sordn vizsgaltuk a kii-
16nb6z6 kriogén fagyasztasn eljarasok alkalmazasi lehetosegelt kiilonos tekintettel a ha-
zai széndioxid bazisra és a jelent8s mindségjavitast és veszteség-csdkkenést eredménye-
z6 folyékony nitrogén alkalmazasinak lehet8ségeire és ennek elterjesztését gatlo ko=
riilményekre. Vizsgaltuk a dielektromos technika bevezetésének lehetdségeit is; és
ugy vélem erre is nyilna lehetdség bizonyos teriileteken a husiparban is.

Folyamatban van kutatd-fejleszté munkank a Papai Huskombinatban a fétt
fistolt készitmények hillési veszteségének csGkkentését eredményezd, vizfelhaszna-
last csokkentd 4j hiitési eljaras kidolgozasara. Tamogattuk olyan uj, korszer(i tech-
noldgidk hazai meghonositasat, mint pl. a hus- és huskészitmények Onkiszolgild
bolti forgalmazasat elfsegitd szeleteld, csomagold, cimkézd gépsor beszerzése a
Budapesti Husipari Vallalatnal.

Az OMFB tamogatasaval valosult meg az AHT vallalatainal elallitott miibeles
rudaru gyartashoz a miibelek feliiinyomasa, az ehhez sziikséges berendezések beszer-
zése, Tamogattuk a Papai Huskombinatnal a specialis konzervdobozgyartas korsze-
riisitését, amit6l jelentds selejtcsGkkenést és importanyag-megtakaritist varunk.
Folyamatban van a Szegedi Szalamigyarban egy un. csontszeparator és az ezt kiszol-
galod berendezések beszerzése. A berendezéssel szerzett tapasztalatok alapjan fogunk
donteni a csontszeparatorok hazai elterjesztésének mértékérol.

A fehérjeprogram keretﬁben tobb éves kutatémunkét ﬁnans"ziroztunk a higiéni-

vér megmentése és tovabbi felhasznaldsa céljabol. Az Allatorvostudomanyn Egyetem
Takarmanyozasi Tanszéke megbizasunkbdl foglalkozik az allati eredetii fehérjeta-
karméanyok értékelésével és ezek mindsitésével. Ezek a kutatasi eredmények érintik
a husipari vallalatoknal el6allitott fehérjetakarmanyokat is, tekintettel arra, hogy az
alkalmazott gyarastechnoldgiatol és a felhasznalt nyersanyagtdl nagymértékben fiigg
az allati fehérjetakarmanyok értéke.
- A VI 6téves tervben tovabb kivanjuk a kapcsolatokat erdsiteni, és tobb olyan
témardl targyalunk, melyeknek eredményei mar a VI. 6téves terv sordn is bevezet-
hetk és hasznot hozhatnak, de az elkdvetkezendd oStéves tervek fejlesztési koncep-
cidira is hatast gyakorolhatnak. Ezek koziil a témak koziil kiemelném:

— a husfeldolgozoipari automatizalt technolodgiai folyamat-, és termelésiranyi-
tasi mintarendszer létesitését a Budapesti Husipari Vallalatnal,

— korszerlt csontfeldolgozé technologia meghonositasat zselatin alapanyag,
csontliszt és.csontzsir elballitasara a Zalaegerszegi Husipari Vallalatnal,

— a diétas termékek fejlesztése és kisérleti gyartasanak a megkezdése,

— vagoallat-mindsités korszer{sitése,

— a szinkialakitdssal kapcsolatos technologiafolyamatok tovabbfejlesztése,
— a gyartaskozi és készitményvizsgdlati modszerek tovabbfejlesztése, stb.

Ehhez a munkahoz szoros egyiittmiikodésre van szitkség a gép- és miiszeriparral.
Sziikséges egy olyan szakembergérdénak a biztositésa amely nemcsak a hﬁsipar
nyitastechnikaval és uzemszervezesse] is. Az energia-, anyag- és élémunkdval vald
takarékossag szempontjabol fontos miiszakifejlesztési feladatnak tekintjiik a gyartas-
technolégiak felillvizsgalatat és korszerlisitését, a mindség javitisat, a készitmények

21



eltarthatdsdganak novelését, az optimalis tarolasi korilmények kidolgozasat, vagasi-,
feldolgozasi veszteségek csokkentését, az egészséget karositd vagy veszélyeztets tradi-
cionalis folyamatok helyettesitését /pl. fustolést fustfolyadékkal, stb/.

. A VI. 6téves terv keretében sok olyan feladat megoldasa var rank, amely az élet-
szinvonal meg6rzését és a népgazdasagi egyensily javitasat célozza. Tekintettel arra,
hogy a terv nem szamol jelentds Uj beruhazasokkal a hisipar terén sem, ezért az inten-
ziv fejlesztés a technoldgiak korszeriisitése keriil elétérbe. A husipari vallalatok ilyen
iranyd kezdeményezéseikeben — amennyiben a szukseges feltételek megvannak —
szamithatnak az OMFB tamogatasara a jovGben is.

ROLE OF THE OMFB /NATIONAL TECHNICAL DEVELOPMENT
COMMITTEE/ IN THE SOLUTION OF TECHNICAL RESEARCH
THEMES IN MEAT INDUSTRY

Dr. Rt_zza'lia Santa

A brief account is given of the activities and tasks of the OMFB /National Technical Develop-
ment Committee/. Information is provided on studies prepared in the OMFB concerning meat
industry. A survey is presented of the more significant research and development work supported by
the OMFB, and of the results of this. The main tasks of the research and development work in
meat industry within the context of the 6th 5-year plan are outlined. These ace primarily those tasks
which the OMFB will support both morally and financially because of their importance for the na-
tional economy.

DIE ROLLE DER OMFB /LANDES-KOMISSION FUR TECHNISCHE
ENTWICKLUNG/ IN DER LOSUNG DER TECHNISCHEN UND
FORSCHUNGSTHEMEN DER FLEISCHINDUSTRIE

Dr. Rosalia Sdanta

In dem. Vortrag werden kurz die Tatigkeit und die Aufgaben der OMFB geschildert. Es wird
iiber die auf die Fleischindustrie beziiglichen Studien berichtet, die im Rahmen der OMFB her-
gestellt wurden. Ein Uberblick wird gegeben iiber die von der OMFB geforderten bedeutenderen
Forschungs- und Entwicklungsarbeiten und deren Ergebnisse. Umrissen werden die Hauptaufgaben
der Forschungs- und Entwicklungsarbeit des VI. Finfjahresplanes auf dem Gebiete der Fleisch-
industrie, und zwar in erster Linie jene Aufgaben, welche die OMFB, in Anbetracht ihrer volkswirt-
schaftlichen Bedeutung, moralisch und finanziell zu unterstiitzen gedenkt.

POJIb OMFB B PA3PABOTKE HAYYHO-TEXHUYECKHUX TEM
B MACHO# MPOMBIIJIEHHOCTH

H-p Humeanne Illanma

CraTbs KpaTKO 3HAKOMMT € HEATENbHOCTbIO M 3amayamu OMFB. Jaér undopmaumo ot-
HOCHTENbHO noaroTossieHHbIXx B OMFB u Kacarouiuxcs MACHO# NpOMbIUIeHHOCTH pabor. Hdaér
o630p Benyuixcs npy noanepxkke OMFB Hanbonee 3HaYMTENbHLIX HAY4YHO-NEPCIEKTHBHBIX paboT
M ux pesynbTatos. HaMedaer ocHOBHbIC 3aja4yM HayYHO-HCCAEAOBATENbCKON paborel VI-ro nsaru-
JIETHEro myiaHa B 00NacTH MSACHOH NPOMBILINEHHOCTH, B MEPBYIO OYEPEAb, T€ 3aJaud, KOTOpbIE
OMFB nnauupyer MOMNEPXHBATL B CHIY MX HAPOJHO-XO3AHCTBEHHOTO 3HAYECHHS.
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UJ KUTATASI EREDMENYEK ES AZOK
GYORS IPARI FELHASZNALASANAK
LEHETOSEGEI A HUSIPARBAN

Berszdn Gdbor

AZ OHKI FELADATA, MUKODESE

Az Orszagos Husipari Kutaté Intézet JOHKI/ 1959-ben alakult, 1964 6ta troszti
vallalatként miikSdik. Alapitasa Sta tevékenysége fokozatosan béviilt és jelenleg az
alkalmazott kutatasokon kiviil fejlesztéssel, gépészeti és technologiai kisérleti izemé-
ben termelés jellegﬁ tevékenységgel, beruhazasok miiszaki elGkészitésével /technold-
giai tervezés/ és. oktatassal egyarant foglalkozik.

Az intézet az Allatforgalmn és Husipari Troszt JAHT/ iranyitasa alatt miikodik.
Troszti és esetenként iparagon kivilli vallalat megbizasa alapjan, k6zéptava és éves
tery szerint dolg021k

Az intézet éves arbevétele mintegy 50 millié Ft, amelynek megoszlasa az elmult
3 év atlagaban: :

Kutatas: 40%
Megbizas, kutatasi eredmény bevezetése,

* mindsités, szakértés: 35%
Technolégiai tervezés: 10%
Kisérleti hustermékek értékesitése: 15%

' 100%

A Kutatis és a vele Gsszefiiggd megbizds pénziigyi forrasa tulnyomorészt MFA, a
tervezésé pedig F-alap. Az intézet igénybe vesz kiils6 fejlesztési forrasokat is JOMFB,
kiilsé véllalattél atadott MFA/. A kutatdsi munkdkat az AHT kozpontllag MFA-bdl,
a megbizdsokat a megbizé vallalat fami esetenként az AHT is lehet/ finanszirozza.
A szorosabb értelemben vett kutatasok aranya még a 40 %-nél is kisebb, mivel a ku-
tatas keretében tébbnyire fejlesztd jellegli, gyakorlati céli feladatok megolddsan mun-
kalkodik az intézet.

Az alapanyagkutatashoz kapcsoldéddan vizsgaljuk a vagas elotti korillmények és
a husmindség osszefliggését. A stresszérzékeny sertések €16 allapota kivalogatdsara
prébalunk ki modszereket. A vizenyds hust sertések vagas utani felismerésére iizemi
viszonyok kozott vizsgaljuk a sajat fejlesztésti pH-mérésen alapuld, az adatfeldolgozéd
rendszervbe is beépithetd eljarast.

" A mikrobioldgiai kutatasok keretében vizsgaljuk, hogy a his és huskészitmé-
nyek csomagoldsa milyen hatassal van a mikroflérara; a tarolas soran milyen vélto-
zasok mennek végbe a csomagolt huskészitményekben. Milyen a csomagolds hatisa
az eltarthatésagi idére. A gyors érlelésii, starterkulturaval késziilt félszaraz és sziraz-
kolbaszokat hosszabb ideig megovhatjuk a romlastol és itthon még nem gyartott ter-
mékeket /nyers kendkolbaszt/ is készithetiink a starterkulturak segitségével.
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A husipari termékek mindségfejlesztése keretében foglalkozunk az élvezeti érték
szabalyozasaval, 0j érzékszervi birdlati rendszer kidolgozasaval.

Vizsgaljuk az eltarthatosag-névelés feltételeit. Nem azért emlitem a nitrit-nitrat
kérdést negyedik példaként a kutatisok sordban, mintha a kérdés jelentGsége barmit
is csokkent volna. A két évvel ezeldtti, szinte hisztérias jelenség mindenesetre mérsék-
16d6tt és ma ott tart a hisipari szakmai megitélés, hogy a nitrit elhagydsa nagyobb
veszéllyel jarna, mint korlidtozott mennyiségli alkalmazisa. A korlatozast viszont
egyre szigoribb rendelkezésck hatarozzdk meg. A veszély megitélése érdekében ismer-
niink kell a nitrit és a hiisban mindig jelen levé aminok reakciGjaként keletkezd nit-
rozaminok hatasdt. Egyrészt meg kell allapitanunk készitményeink nitrozamintar-
talmat, masrészt minél alaposabban fel kell deriteni a pacoléanyagok, pacolasi, gyar-
tasi, étkezési koriilmények és a nitrozamin veszély kozotti kapesolatot. Intézetiink
megteremtette a nitrozamin-vizsgalat feltételeit, elkezdte a vizsgilatokat. A vizsgalt
termékek nagyrésze kevés nitrozamint tartalmaz, az el6fordulé kiugrisok azonban
arra mutatnak, hogy a termékeket at kell vizsgalni.

1981. évi kutatdsi terviink f6témara és altémara oszlik, az altémak k6z6tt vannak
a kutatassal 6sszefiiggd megbizasok is. A munka team-rendszerben folyik, a fétémak
team-vezetli egyben osztalyvezetSk, ezzel a team €s az osztalyszervezési kézotti ellen-
tétek részben oldhaték Kutatési téma keretében dolgoztuk ki a tc'imlo nelkiili /un
mazast megbizdsos munka keretében folytatjuk szolnoki vallalatunknal.

A megbizdsos munkdink nagyobbik hianyada tehit a kutatasi eredmények iizemi
alkalmazasat tartalmazza. Nagyobb méretli megbizasos munkaink voltak a vagasi
kutatasok eredményeinek alkalmazasira a BHV bdrfejtéses technologiajit vagovo-
naldnak lényegében fovallalkozoi mindségben torténd létesitése, valamint a kapuvari
forrazasos technoldgiaja vagévonal tervezése, tervezdi miivezetés.

A vagasfejlesztési munkaval kapcsolatos jelentdsebb eredmények:

— OHKI 237/b tipus elektronarkotikus kabitdberendezés kifejlesztése, ebbdl a
késziilékbdl intézetiink gépmiihelye kapacitaskitoltd munkaként 1980-ban
mintegy 70 db-t gyartott;

— OHKI 201. tipust részleges sertésforrazo, szértelenitd, perzsels és utotisztitd
gépsor /1., 2. dbra/. A gépsorhoz kapcsolodd bdrfejtdgépbdl 26 db iizemel valla-
latainknal; ugyancsak a gépsorhoz kapcsolddik a pneumatikus bélszallito beren—
dezés /3., 4. dbra/.

— koézremiikodtiink Gyuldn és Miskolcon a bérfejtéses technoldgia bevezetese—
nek eldkészitésében.

Intézetiink évek ota foglalkozik a hdkezelé berendezések fejlesztésével ennek
eredményeképpen eddig 160 db hékezeld szekrény keriilt a hazai és 220 db a kiilfoldi
iizemekbe.

A BHV-nal telepltett és a moszkvai hokezeld alagit elkészitése utan intézetiink
jelenleg a Kaposvarra keriild hékezeld alagut szerelésének elGkészitésén munkalko-
dik. /5. dbra/.

Természetesen nemcsak gépész-/jellegii megbizasos munkaink vannak, hanem
megbizas keretében keriilt /és a marha esetében keriil/ sor a vagddllatok objektiv
mindsitésének bevezetésére vagy a szalonnaelszinez6dés vizsgalatara.

Megbizdsos munkank masik nagy hanyada hiisipari adalékanyagok, valamint
gépék vizsgalata, mindsitése. Intézetiink végzi a hisipari gépek technoldgiai alkalmas-
sagi v1zsgalatat és folyamatban van a munkavédelmi gépmindsités intézeti atvétele.
A higiéniai_mindsitést a MEM EHESZ végzi, ebben a munkdban szorosan kozremdi-
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1. dbra. Részleges sertéstisztitoé gép adagolasi szakasza,
1. Kalodas bolcsd; 2. lanckerék ; 3. allvany

rrrrrr

ugy a hlglema sem.

Intézetiink 4 féle /Laska, Protecon, Paoli, Amersford/ tipusi csontszeparatort
mingsitett és tett javaslatot a gép megvalasztasara. Az in-porclevalasztd szerkeze-
tekbol ugyancsak 4 kilféldit /Krimer Grebe, Laska, Seydelmann, Rex/ és egy
hazait mindgsitettiink. )

Esetenként véllalataink a kutatassal nem kozvetleniil 6sszefliggd feladatok meg-

olddsdban keresnek meg benniinket, ilyen munka pl. a gyongydsi hidegfiistold be-
rendezés felyjitdsa vagy a papai farmerkolbasz érleléberendezésének tervezése, mii-
szerezése. ) _
Esetenként a megbizok kozott AHT-n kiviili vallalatok, gazdasagok is vannak.
A mezbgazdasagi lizemek vagohidjai borfejtégépet kérte kintézetiinktol, az igényeket
lajosmizsei szovetkezet bevonasdval elégitjiik ki. Néhany kiilsé megblzonk Her-
nadi TSZ, Karancshiis, MAVAD, Tiszaf6ldvari Lenin TSZ.
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2. abra. Részleges sertéstisztito gép metszete. 1. bolcsd; 2. perzseld fejek

Technoldgiai Tervezési Osztaly 1978. februar 15-e 6ta dolgozik Intézetiinkben.
Miéta a troszt létezik, az6ta valamilyen szervezeti formaban /AHT, AHSZV/ miiké-
dott sajat tervezd egység. A technoldgiai tervezés intézetbe helyezését indokolta a ku-
tatasi eredmények gyors alkalmazasanak igénye, valamint a tervezés mindségének
javitasa. Tervezési osztalyunk mindkét kévetelménynek igyekszik eleget tenni. A meg-
bizo képvisel6jét bevonjuk a tervezési munkaba, részt vesziink az iizembe helyezésben.
Az eredményes lzembe helyezés Gsztonzésére lizembe helyezési prémiumot vezet-
tiink be.

Az AVZS zsirolvasztd berendezést szovjet gyartmanyu gépek felhasznalasaval
tovabbfejlesztettiik. A szolnoki marhavigd ilizembe érkezési vérgyiijtési rendszert
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terveztiink /7. dbral. A teljes vallalati fejlesztés eldkészitésére kozremiikodiink
Szegeden, Nyiregyhazidn és a PENOMAH-nal. Az osztaly munkatirsai a tervezési
munka mellett részt vesznek kutatdsi témaban, az osztily végzi a hazai és a nemzet-
kozi miiszaki szinvonal 6sszehasonlitasat.

Munkaink megoszldsat mutatd szamsorban a negyedik helyen a huskészitmény-
gyartds szerepel 15%-os arannyal. Ez azt jelenti, hogy technoldgiai kisérleti iizemiink
a kutatdsi igények kielégitése mellett, a felhasznalt alapanyagbdl a kereskedelmi for-
galomban értékesitett terméket gyart. Ezt teszi a gépmiihely is azzal a kiilonbséggel,

30000 ' |

| T

&
B

8000

é 162 —\

3. dbra. A sertésbél pneumatikus szallitasa. 1. indito allomas;
2. csévezeték ; 3. kompenzator; 4. ciklon; 5. a bél fogadasa.
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4. dbra. Sertésbél indit6 allomas /kilovs/ 1. bélszallito tilca;
2. garat; 3. gyujtShenger; 4. hidraulikus henger; 5. dugattyq;
6. levegbvezeték; 7. gyhjtbtér; 8. szallitdcsd.
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5. abra. Hokezel§ alagit; 1. el8szaritd; 2. szarito-fiistold; 3. utdszaritd-£6z6; 4. £6z6; 5. el6hiitd; 6. hiits; 7. feliiletszarito; 8. flstgenerator.
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6. dbra. Szolnoki marhavago tizem vérgyiijtéje. 1. hagyomanyos
llatrogzitd; 2. ritudlis rogzitd; 3. csokés; 4. kannatirolo.
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hogy a kutatashoz vagy a megbizdsos munkakhoz kapcsolodo gyartmanyait ezeknek
a munkaknak a keretében szamoljuk el. A kisérleti tizemben szervezziik az 0j tech-
nolégidk vagy termékek bemutatdjat.

AZ EREDMENYEK GYORS ALKALMAZASANAK FELTETELEI

Az eddigiekbdl kitilinik, hogy az intézet belsd feltételei kedvezdek az ered-
mények gyors alkalmazdsba viteléhez. A technolodgiai és gépmiihely, valamint a tech-
nologiai tervezési osztaly lehetdvé teszi, hogy a kutatasi munka fejlesztéssel folytatod-
Jjék és a végeredmény az lizemben bevezetett 0j termék, eljaras, technologia vagy gép
legyen. Az alkalmazod részérdl a véllalati igény és az érdekeltség hatarozza meg elsé-

“sorban az eredmény gyors bevezetését. Az utobbi években a hazai hattéripar igen
nagymértékii elmaradottsiga miatt a husipari vallalatok részérdl a legégetdbb igény
a gépfejlesztési munkakra, eredményekre volt. Ez is az oka annak, hogy — amit az
abrak is szemléltetik — az eredményes munkak jelent8s része gépészeti jellegii. A be-
ruhazasi feladatok megoldasara — ami a vallalatoknak ugyancsak 1étérdeke — nagy
az igény jo mindségii és gyorsan szolgaltatott tervdokumentacidkra.

Mas esetekben jelentds meggy6z0, bizonyité munkara van sziikség az eredmény
iizemi alkalmazasakor. Ezekben az esetekben gyorsitana a folyamatot, ha mind a ku-
tatd, mind az alkalmazé személyileg is kdzvetleniil érdekelt lenne, az elérheté ered-
ménnyel ardnyos mértékben.

A szellemi munka értékaranyos-elismerése nemcsak a Kidolgozok és alkalmazok
személyes érdekeltsége szempontjabdl jelentds, hanem a kutatdintézet dltalanos meg-
itélése szempontjabol is. A jelenlegi elszamolasi, gazdasagi szabalyozd rendszerben az
intézet mérlegében kimutatott eredmény nem tiikrézi a munka tényleges eredményét.
Kedvezdtleniil érinti az intézetet tobb, vallalatra szabott szabilyozd [pl. a.bér-eszkdz
ardnyos 2égli ség/, 1évén az intézet a termeld husipari vallalatoktél alapvetéen eltérd
tevékenysnytugazdasagi egység. A sor folytathaté a koételezGen betdltendd munka-
korok arderAalanul nagyobb terheivel. '

A kedvezd belsd feltételek mellett ahhoz, hogy meggyorsuljon az innovacios fo-
lyamat, feltétleniil szitkséges a kutatd-fejlesztd intézményekre vonatkozé szabalyozdk
korszerusitése.

Befejezésiil sziikségesnek tartom hangsilyozni, hogy a kutatasi-fejlesztési ered-
mények gyorsitott ipari alkalmazdsa mellet valtozatlan feladat az eredmények folya-
matos Gjratermelése. Ezt a feladatot megitélésem szerint jol miikodd agazati — leg-
alabbis a htisiparban — kutatd-fejlesztd intézet lathatja el.

NEW RESEARCH RESULTS AND THE POSSIBILITIES FOR THEIR
RAPID INDUSTRIAL UTILIZATION IN MEAT INDUSTRY

Gdbor Berszdn

The National Research Institute for Meat Industry was founded in 1959, and has been
functioning as a trust company since 1964. The scope of its activities includes: applied research ser-
ving direct industrial purposes; commissioned work /including classification, expertise, etc./ promot-
ing introduction of the research results; and technological planning. The practical application of the
results is assisted by a technological and experimental-machine plant. It deals with those factors
/interest, economic parameters/ which are conditions of improvement in the results.

32



NEUE FORSCHUNGSERGEBNISSE UND DIE MOGLICHKEITEN
THRER SCHNELLEN INDUSTRIELLEN NUTZUNG IN DER
FLEISCHINDUSTRIE

Gdbor Berszdn

Das Staatliche Fleischindustrie-Forschungsinstitut wurde 1959 gegriindet und wirkt seit 1964
als Trust-Unternehmen. Sein Aufgabenkreis: unmittelbar industriellen Zwecken dienende ange-
wandte Forschungen, der Einfithrung der Forschungsergebnisse dienende Auftragsarbeiten /inner-
halb dieser Qualifizierung, Expertisen/, technologische Planung. Die Ubertragung der Ergebnisse in
die Praxis wird durch einen technologischen und maschinen-experimentellen Betrieb gefordert. Das
Institut beschiftigt sich mit denjenigen Faktoren /Interessiertheit, wirtschaftliche Regulative/,
welche Vorbedingungen der Erfolgssteigerung sind.

HOBEWHIME HAVYHEIE PE3VIIBTATEI U BO3MOXHOCTU MX
BBICTPOT'O TIPUMEHEHMSA B MHNILEBOW TTPOMbILUIJIEHHOCTHU

TI'abop bepcan

Tocynapcreennsiit Hayuno-UccnenoBarenbckuit VIBCTHTYT MSICHO# NMPOMBINUIEHHOCTH CO3-
nan B 1959 rony u paboraer xak TpecToBoe mnpennpustue ¢ 1964 ronma. Chepa ero zamau: cny-
*a0Me KOHKPETHLIM MPOMBINIJICHHBIM LieNAM NPHKIIAIHBIEC HCCICNOBAHAA; HOrOBOPHBIE PabOTHI,
Cly)KalHe NPaKTHYECKOMY BHEAPEHHIO HAayMHBLIX PE3yAbTaTOB (B TOM YMCJIE OLEHKA, COell, 3Ha-
AHE), TEXHOJIOTHYECKoe IUIAHWpOBaHWe. [IpakTHYeCKOMy TNpPHMEHEHMIO HayYHbIX pe3y/ETATOB
CnOCOOCTBYET TEXHOJIOTMYECKHI B MAMMHHO-UCOBITATEIbHBIH 3aBofl. OH 3aHAMAETCS W3YMCHHEM.
Tex (axTOpoB (3aMHTEPECOBAHHOCTb, JKOHOMHYECKHE DErynaTOpbl), KOTOPHIE ABJIAIOTCA YCIO-
paMH pocra 3¢dbexTHBHOCTH.






A PIACKUTATAS FELADATAI A HUSIPARI
TERMEKEK ERTEKESITESE SORAN

Dr. Kozma Lajos

Magyarorszagon a mezdgazdasagi és élelmiszeripari termelés az elmult években
jelentos fejlédésen ment keresztiil. Ennek kdszonhetd, hogy élelmiszer-fogyasztisunk
az elmilt tiz évben mennyiségben jelentdsen emelkedett, és mindségi dsszetételében is
kedvezo valtozasokat mutat. Jollehet a mez6gazdasagi termelés gyorsiitemii noveke-
désével az élelmiszeripari kapacitasok fejlesztése nem tudott 1épést tartani, mégis az
élelmiszeripar az elmult évtizedben jelentdsen névelte termelését — a brutto termelési
érték valtozatlan dron szamitva 1979-ben 1970-hez viszonyitva té6bb mint 45%-kal
emelkedett. A mennyiségi ndvekedés mellett bviilt az élelmiszerek vélasztéka, javult
mindsége és csomagolasa. Ebben az id8szakban az egy fOre jut6 élelmiszer- és tap-
anyagfogyasztés is dinamikus fejlddést mutatott, amennyiben 1970-hez képest 1979-
ben az évi fejenkénti hiisfogyasztas mintegy 13 kg-mal, a tej- és tejtermék-fogyasztas
mintegy 47 kg-mal, a tojasfogyasztas 77 db-bal emelkedett, ugyanakkor a zsiradék-
fogyasztas az elmult 6t évben lényegesen nem nétt, mig a cerealiak fogyasztasa csok-
kent. Ennek eredményeként kaloriafogyasztasunk 3250 kaloria, 6sszes fehérjefogyasz-
tadsunk meghaladja a 100 grammot naponta, mig szénhidratfogyasztasunk 1970-hez
viszonyitva mintegy 8 gr/nappal csékkent.

A fentiek arra mutatnak, hogy az élelmiszerek és élvezeti cikkek mennyiségét te-
kintve megkozelitjik a telitettségi szintet, és az elkévetkezendé idGszakban a hazai
fogyasztdsi igények kielégitéséhez mérsékelt itemii nSvekedés is elegendd lesz. Ezért
a Jovében a mezdgazdasagi és élelmiszeripari termeléssel szemben erdteljesebben je-
lentkezik a mind jobb mindségli Aruk termelése iranti igény, a termékek innovacidja,
a valaszték modernizalasa /ami nem feltétlenill valasztékbévitést jelent, hanem
valasztékvaltast/ és az etkeze51 formak valtozasa megkovetelte termékszerkezet-at-
alakulas.

Ezt a varhaté helyzetet titkrozik a VI. 6téves tervvel kapesolatos elgondolasok is.
Mivel az elkdvetkezendd idGszakban a mezdgazdasagi termelés tovabbi ndvekedésé-
vel kell szamolni, ezért ebbdl a termelésndvekedésbdl szarmazo tdbbletet nem a bel-
foldi fogyasztas hasonldé aranyd novelésére, hanem elsGsorban az export ndvelésére
indokolt forditani.

Amennyiben ezek a termelési elgondolasok megvalosulnak, mind a hazai vi-
szonylatban, mind pedig export tekintetében egy kinalati piac alakulhat ki, amely az
értékesités terén problémé.t okozhat. Ahhoz, hogy ezeknek a problémaknak elejét ve-
gyiik, atgondolt és elorelatd vallalati stratégia kialakitiasara van szukseg, amelynek
egyik legjelent6sebb eszkoze a plackutatas

Nyiltan kell beszélni arrdl, hogy igen sok helyen és sokszor hangoztatjuk azt a
kovetelményt, hogy a termeld és kereskedelmi vallalatok ismerjék meg a fogyaszton
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igényeket, a fogyasztoi igények valtozasat és ehhez hasznaljak fel a piackutatas esz-
kozeit. Sajnos, azonban ez csak 6haj marad, és a valdsagban vallalataink déntd tSbb-
sége nem ismeri a piackutatas eszkozeit. A végtermékbdl kiindulva a fogyasztéi igény
teljesitésének feltételei nem jutnak el a termékpalya valamennyi pontjahoz és ennek
eredménye a magyar élelmiszerekkel szemben timasztott legjelentésebb kifogas, még-
pedig az, hogy mindségileg és kiilsé megjelenésében sok esetben nem iitik meg azt a
szinvonalat, amelyet az importald orszag var.

De hasonl6 probléma meriil fel az igény oldalardl hazai viszonylatban is. Gon-
doljunk csak arra az ellentmondasra, hogy a taplalkozistudomany és az egészség-
ligyi kutatisok ujabb eredményei szerint naprol napra hangoztatjik az egészséges
taplalkozas kovetelményeit, ugyanakkor napi probléma, hogy a forgalomba keriild
his zsiros, a készitmények tul sok kaloriat tartalmaznak stb. Ez az észrevétel termé-
szetesen elsGsorban a huskereskedelemben, majd a hisiparban csapodik le, jollehet
— az objektiv mindsitésre valé toérekvés ellenére — a nyersanyagtermelésnél még
mindig nem jutottunk el odaig, hogy a hizlalds olyan mddszerekkel torténjék, amely
akar a feliileti, akar pedig a hisszovet kozotti zsir termelésének tovabbi csokkenése
irAnyaban hatna.

A villalati piackutatas alapveté feladata, hogy megillapitasaival és eredményei-
vel alapozza meg a vallalatoknal mind a k6zéptav(, mind a révid tavi terveket, mind
pedig a vallalati iizletpolitikai dontéseket mindazon tényezdket figyelembevéve,
amelyek a fogyasztoi igények oldalardl jelentkeznek. Megalapozott tervet csak azok a
vallalatok készithetnek, amelyek széles korii piackutatod tevékenységet képesek kifej-
teni. Az e¢l8bbiek mindjart arra is ramutatnak, hogy alapvetd szemléletként kell elfo-
gadni, hogy a piackutatas kérdéseivel egyik oldalrdl a vallalati tervezés megalapo-
zottsidga szempontjabol kell foglalkozni és ebben az esetben elsGdleges a terv, a piac-
kutatas pedig a realis tervek kialakitasat szolgalja. Masik oldalrdl viszont a piacku-
tatas alapvet6 feladata az lizletpolitikai dontések megalapozasa, illetve a rugalmas és
gyors vallalati dontések elSsegitése.

A piackutatasi tevékenység e kettds feladata akkor érvényesiilhet, ha elsGsorban
a rovidtava, éves vallalati tervek megfeleld dontési lehetdségeket hagynak arra, hogy
a vallalatok rugalmasan és gyorsan reagaljanak a bel- és kiilf61di kereslet és feltételek
évkozi valtozasara.

A piaci igények alapos és folyamatos ismerete killondsen jelentds gazdalkoda-
sunk jelenlegi helyzetében, amikor is a szabalyozé rendszer, a jovedelmezd termék-
szerkezet kialakitdsdra val6 torekvés arra 6szténéz, hogy termékeink nyereségesek
legyenek. Egy véllalat ezt csak ugy tudja elérni, ha tevékenységének teljes miikodési
folyamatit a piaci kereslet mindenkori igényeinek megfelelden szervezi meg.

Az elmondottak utan &sszefoglalhatjuk a piackutatasi tevékenység meghataro-
zasat. E szerint a piackutatds a piaci jelenségek, azok Osszefiiggéseinek olyan tudo-
manyos eszk6zokkel val6 feltardsa valamilyen gazdasiagi cél érdekében, amelynek
eredményei megbizhatdan alkalmasak gazdasigi dontések megalapozasara.

A piackutatas széles korii tevékenység és nem szorithato le arra az egyszeriisitett
formara, amely a kozvéleményben kialakult, vagyis hogy egy kérdsiv néhany kér-
désére adott valasz jelenti a piackutatast.

Egy vallalatnak piackutaté munkaja soran széles korlien kell foglalkoznia azok-
kal a tényezdkkel, illetve terilletekkel, amelyek akar egy termék, akar a vallalat egész
termelését befolyasolhatjak. Igy a sziikséglet, vasarloerd, kereslet, kinalat, értékesités,
verseny, fogyasztds stb. vizsgalata és elemzése elengedhetetlen olyan piackutatasi
eredményhez, amely végsd soron a vallalati dontést megalapozza.
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A piackutatas szoros kapcsolatban all a tervezés; statisztika, kozvéleménykuta-
tas, l1élektan stb. teriileteivel.
A piackutatas eredményességének alapvetd kovetelménye, hogy

—a valosagnak megfeleld helyzetet.tarja fel,
— vizsgalatai és eredménykozlése viszonylag gyors legyen

A piackutatasnak két alapvetd modszere van. Az egyik az in. 6koszkopiai, piacku-
tatas amely a mar meglevd, vagy megszerezhetd adatok, szamitasok, a szakirodalom
megallapitdsainak feldolgozasan alapul. Targya az elézéekben emlitett informaciok-
rendszerezése, feldolgozasa és értékelése alapjan a piac részleteiben valo megismerése.
Az 6koszkopiai piackutatas eszkézei az index-szamitasok, elaszticitasi szamitasok,
korrelacid- és trendszamitasok stb.

A piackutatds masik alapvetS modszere a megkérdezésen. alapuld, vagy demosz-
képiai piackutatds. Ennek targya meghatarozott szempontok szerint kijelolt szemé-
lyek [fogyasztok/ és szervezetek [ipari, kereskedelmi szakemberek/ megkérdezése,
a piaccal Osszefiiggd cselekedeteik megfigyelése és-ezek értékelése. A demoszkoépiai
piackutatas eszkézei a kérdSives és szobeli megkérdezések, megfigyelések, kisérletek
stb. A piackutatds soran az 6koszkopiai és a demoszkopiai szamitasok altaliban
egyiittesen keriilnek felhasznaldsra.

Piackutatast indokolt végezni mind a kinalati, mind pedig a keresleti piacon.
Amikor a piac kinalati oldala telitett, az értékesités fokozasa nehéz feladatot jelent.
Ebben az esetben nem elegendd az értékesitésnek csak a mindségi oldalaval foglal-
kozni, hanem igen nagy jelentdsége van e tekintetben mind az uj termékek bevezeté-
sének, mind pedig a termékek mindig megdjuléd formaban térténé megjelenésének.
A kinalati piac vizsgalata soran igen fontos, hogy az élelmiszerfogyasztas tekinteté-
ben kovetni lehessen a fogyasztok szokdsainak valtozasat, a fogyasztok reagalasat az
arak mozgasara, igy pl. mi az arszint, amiért a fogyasztok még megvasiroljak az
illetd terméket, iltve milyen mértékii arcsékkentéssel novelhets a termékek értékesi-
tése.

A keresleti piac esetében kielégitetlen igényekkel allunk szemben. Felmeriilhet a
kérdés, hogy van-e indoka ilyen esetben a piackutatisnak. Keresleti piac esetén is -
vizsgalni kell a fogysztéi magatartast, mert pl. egyik termék hianya esetleg egy masik
termék iranti keresletet ndvelhet meg, tehat annak a terméknek a gyartasara fel kell
késziilni.

A piackutatds egy masik szempont szerinti osztalyozdsa killondsen idGszerii
napjainkban, mégpedig a szerint, hogy a piackutatas a belfoldi piac feltirasara, vagy
pedig az exportpiacok megismerésére iranyul-e. A belfoldi piackutatas elsGsorban a
hazai fogyasztoi igénynek megfelelé helyzetet tarja fel és a belf6ldi fogyasztok szoka-
saival, a piac mozgasaival kapcsolatos magatartasara iranyul. Itt pl. alapvetden
figyelembe kell venni az életmodban beéllott valtozasokat, és azt az igényt, hogy"
a fogyasztok olyan termékek termelését igénylik, amelyek elkészitése minél kevesebb
otthoni munkaval jar és amelyek alkalmasak pl. a hétvégi turizmus kovetelmenyemek
a kielégitésére. Tgy az élelmiszeriparban — és természetesen a hiisiparban is — nagy
jelent3sége van az elékészitett-, félkész- és készételek termelésének.

Az export korabban emlitett varhaté névelése a-jelenlegi helyzetben kulonosen
-aldhdzza a kiilkereskedelmi piackutatas jelentOségét.

A kiilfoldi piacot két oldalrél kutathatjuk, mégpedig mint beszerzési piacot
fimport/, vagy pedig mint a magyar termékek értékesitési teriiletét Jexport/. Abbol
kiindulva, hogy az élelmiszerek exportjanak sulya nagyobb, mint az importé, a tovab-
biakban réviden az export-piackutatassal foglalkozunk,. E munka soran valaszt kell
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adni arra, hogy az egyes termékekbdl milyen az illetd orszag ki nem elégitett kereslete;
a ciklikus jelleggel ki nem elégitett kereslet; a szezonalis jelleggel ki nem elégitett ke-
reslet, az adott termékfajtabdl, jellegébdl, mindségébdl, feldolgozottsagi fok szerint
differencialt termékekbdl, tovabba a csomagolasnagysag €s a csomagolds szinvonalat
tekintve hogyan alakul az illeté piacon a varhaté Kereslet stb.
. A fentiek alapjan igen fontos adatokat kaphatunk az an. konkurrencia, vagy
versenyhelyzet elemzéséhez. A versenyhelyzet elemzése soran vizsgilni kell a verseny-
tarsak megjelenését a piacon, a piaci armozgasokat, a konkurrens termékek mennyi-
ségét, mindségét, valasztékat stb.

Végiil néhany szot a piackutatds szervezeti kérdéseir6l. Piackutatast végezhet
6nalld piackutatd intézet, végezhet egy vallalat és piackutatas folyhat a kettd egyiitt-
miikodésével. Hazai viszonylatban két 6nallé piackutaté intézettel rendelkeziink,
igy a Konjunktura- és Piackutaté Intézettel, illetve, az Orszagos Piackutato
Intézettel. Kétségtelen, hogy € két intézmény nem lathatja el a népgazdasag valameny-
nyi 4gazatanak a piackutatassal szemben timasztott igényét. Ugyanakkor az is vitat-
hato, hogy minden véllalat — nagysagra vald tekintet nélkiil — maga folytasson piac-
kutatast. Ezért megoldasként szambajohet pl. a mezbgazdasag és az élelmiszeripar
terilletén 6nalld piackutatd szervezetek létesitése, vagy 2 — 3 nagyobb vertikumban
/pl. hus, baromfi, tej vagy névényi termékek/ a vertikum valamelyik nagy szerve-
zetén [troszt, kombinat/ beliil piackutatd, piacelemzd részleg felallitasa. Ezek miiko-
dése azonban csak akkor lesz sikeres, ha a piackutatds eredményeinek feldolgozasa
megfeleld fejlett eszk6zokkel [pl. szamitdgép/ t6rténik.

THE TASKS OF MARKET RESEARCH IN THE MARKETING OF MEAT
INDUSTRY PRODUCTS

Dr. Lajos Kozma

In many places and on many occasions, voice is given to the requirement that the producing

-and trading companies should learn the needs of the consumer and the variations in these needs, and

- for this should utilize the resources of market research. It is a fundamental task of company market

research that the companies should use the findings and results as the basis of both their medium and

short-term planning and their commercial-policy decisions, taking into account all those factors
relating to the needs of the consumer. .

DIE AUFGABEN DER MARKTFORSCHUNG IM LAUFE DER VERWERTUNG
DER FLEISCHINDUSTRIE-ERZEUGNISSE

Dr. Lajos Kozma

Vielenorts und sehr hiufig betonen wir die Forderung, die Produktions- und Handelsunter-
nehmen sollten die Anspriiche der Verbraucher, der Konsumenten, die Anderung der Verbraucher-
anspriiche kennenlernen und dazu die Mittel der Marktforschung verwenden. Eine grundlegende
Aufgabe der betrieblichen Marktforschung ist, mit thren Feststellungen und Ergebnissen bei den
Betrieben die mittel- und kurzbefristeten Pline, wie auch die betrieblichen geschiftspolitischen Ent-
scheidungen — unter Beriicksichtigung aller jener Faktoren, die sich seitens der Verbraucheran-
spriche melden — zu begriinden, festzulegen.

3A0AYU UCCIEOOBAHHMSA PbIHKA B IMNPOUECCE CBbITA MPOAYKTOB
MSACHOX MPOMBILIJIEHHOCTH

I-p Jaiiom Kozma

HeonHOKpaTHO M MOBCEMECTHO MOAYEPKUBAETCA TpeGOBaHUE TOTO, YTOOLI NPOH3BOACTBEH-
Hble M TOProBble NPEANPHATHS 3HAJK 3aMpoChl MOTPeOHTENSA, CAEOHIIM 3a MX HM3MEHEHHEM, H MC-
HONB30BANM B 3THX NEAAX CPEACTBA UCCNEAOBAHMSA KOHBIOHKTYPE. OCHOBHAA 3a1aya TPEATPHATHI
B ofbnacTy AcclieOBaBNsA PHIHKA — COCTaBiieHHe Ha 6a3ze CBOMX YCTAHOBOK M Pe3yNibTATOB TAKHX
KpPaTKOCPOYHBIX M CPEHHECPOYHBIX ILIAHOB, @ TAK)KE TOPrOBO-MOJIMTHYECKHX PELIEHHI C y4€TOM
BCeX Tex (hakTOpOB, KOTOPbIE MPOSABAAIOTCA CO CTOPOHBI MOTPEOHTENBCKHX TPeOOBAHHH.
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VAGASI MELLEKTERMEKEK ES FELHASZNALASUKKAL
‘ KESZULT NEHANY TERMEK
FEHERJEINEK TAPERTEKE

Petres Joldn,— Bogdr Zsuzsanna,—Orszdg Ferencné

Mint ismeretes, a taplalékfehérjék tapértékét az szabja meg, hogy az adott fehér-
je vagy fehérjekeverék mennyire alkalmas a szervezet fehérje-, illetve aminosav sziik-
ségletének kielégitésére. A tapérték meghatarozasaval, a valdsdgot leginkabb megko-

. zelitd modszerek kidolgozasaval a vildg minden tajan foglalkoznak a kutatok. A té-
maban elért eredményekrdl szamos kézlemény, 6sszefoglald kiadvany, kongresszusi
anyag /1 —4/szamol be. Az Ujabb eredmények szemléletvaltozast is hoztak ¢ teriiletre.
Ma mar a fehérje-tapérték megitélése szempontjabdl /PV-érték szamitas/ nincs elvi
kiilonbség a novényi €s allati eredetli fehérjék kozott. Egyes névényi fehérjék biolo-
giai értéke ugyanis eléri az izomszovet eredetii fehérjék bioldgiai értékét. Fehérjeke-
verékek esetén pedig bebizonyosodott, hogy a fehérjéket felépité aminosavak agy
egészithetik ki egymast, hogy a keverék bioldgiai értéke meghaladja a fehérjék kiilon-
kulén mért bioldgiai értékét, s6t az eddig legmagasabb bioldgiai értékii /BV =100/
tojasét is /5/. Ez a megallapitas a vegyes taplalkozas fontossagat erdsiti meg. Tobb
v1zsgalat eredménye bizonyitja azt is, hogy a koétészovet-eredetli fehérjék bizonyos
aranyu jelenléte nem rontja az 1zomszovet-eredetu fehérjék bioldgiai értékét /6/.

A fehérjék tapértékének meghatirozasa és ismerete tiplalkozasbiologiai és gaz-
dasagi szempontbdl is kiilondsen fontos olyan nyersanyagok és éleimiszerek esetén,
amelyek az un. hagyomanyosaktél eltérdek.

A husiparban jelentkezd vagasi melléktermékek felhasznalasi korének kiszélesi-
tése érdekében 1977-ben a Szovjetunié Ossz-szévetségi Husipari Tudomanyos Kutaté
Intézete /VNIIMP/, az Orszagos Hisipari Kutaté Intézet /OHKI/ és a KOZpOntl
Elelmiszeripari Kutaté Intézet /KEKI/, kutatasi egyiittmiikodést kotstt @j tipust
tartos, illetve mérsékelten tartos készitmények [toltelékes aruk/ elallitasanak ki-
kisérletezésére, amelyek olyan vagasi termékeket is tartalmaznak, amelyeket eddig a
husipar csak korlatozott mértékben hasznalt fel toltelékes druk gyartasahoz. Célunk
volt tovabba, hogy — figyelemmel az érzékszervi tulajdonsagokra és taplalkozdsbio-
logiai szempontokra — a termékek elBallitasahoz egyéb adalékanyagok /szdjafehérje,
Na-kazeinat, vérplazma/ felhasznalasi leheté’)séget is vizsgaljuk. Az egyiittmiikodés
keretében feladatunk volt a kiillonb6zd vagasi melléktermékek fehérje-tapértékének
vizsgalata a fenti célok elérése érdekében.

1. ANYAGOK ES MODSZEREK
1.1. A vizsgalt vagasi termékek

A vizsgalt mintakat az OHKI bocsatotta rendelkezésiinkre. A mintavétel a Bu-
dapesti Husipari Vallalat vagévonalardl, a leggyakrabban feldolgozasra keriilé 500-
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600 kg-os /szarvasmarha/, illetve 120 kg-os /sertés/ sulykategoriakba tartozé 5— 10
allatbol hdromszori ismétlésben tortént. A mintakat homogenizalt allapotban kaptuk
A f6z6tt mintdk hdkezelése 75 — 80 °C-on, 30 percig tértént.
- Szarvasmarha vagasi melléktermékek: nyelohas, 1ép, tudd, fejhis, pacal, tgy.
Sertés vagasi melléktermékek: fejhis, nyelSesd, tiidé. Annak érdekében,
hogy eldonthessiik, milyen mértékben befolyasolja a kotészovet-eredetii fehérje az
izomszdvet-eredetii fehérje biologiai értékét, killonbszd aranyt keverékeket készitet-
tiink sertéshus és étkezési zselatin felhasznadlasaval. Ezek a kévetkezdk voltak:

Sertéshus 1. /hokezelt/: zselatin=3:1
Sertéshus 1. /hokezelt/: zselatin=1:1
Sertéshiis I. /hékezelt/: zselatin=1:3

A keverékeket hékezelt, liofilizalt sertéshus I-bdl és kereskedelmi étkezési zselatinbdl
készitettiik.

A téma soran a fenti célkitlizésen kiviil Gsszehasonlitas céljabol vizsgaltuk
a Holstein friz é&s Magyar tarka I. és I1. husokat, valamint sertéshis I. és II. /Hus I
alatt a zsir- és kotdszdvet-szegény hisrészeket, mint a combizom, hosszit hatizom stb;
has II. alatt a nagy kotGszovettartalmua hisrészeket, mint a bordakoézi izom, labszar
stb, értjiik/.

1.2. A vizsgdlathoz alkalmazott médszerek

A mintdk elokészitése az in vivo és in vitro vizsgdlatokhoz

Az in vivo fehérjehasznosulasi ardny meghatarozasahoz tapkészitésre alkalmas
dllapotba kellett hozni a nagy nedvességtartalmi vagasi termékeket. Ezért az OHKI
altal rendelkezésiinkre bocsatott homogén mintak viztartalmat liofilizalo berendezés-
ben tavolitottuk el. A nagy zsirtartalmd mintdkat /marhafejhus,-tdgy/ petroléterrel,
Soxhlet-modszerrel zsirtalanitottuk.
© A szdraz, zsirtalan mintakat haszniltuk az aminosavgsszetétel meghatarozas-
hoz is.

A fehérje-tapértékre utalo adatok meghatdrozdsa
A fehérijék tapértékének meghatirozasara mint ismeretes, in vivo és in vitro méd-
szerek allnak rendelkezésiinkre.

Az in vivo moédszerek koziil leggyakrabban alkalmazzak a PER-vizsgdlatokat
JPER =Protein Efficiency Ratio, fehérjehasznosulasi-arany/, amelyben a névekedés-
ben levd patkany sulygyarapodasat tekintik a fehérjemindségtél fiiggs valtozonak [7/.

sulygyarapodas, g
elfogyasztott fehérje, g

PER =

A kisérlet soran meghatdrozott PER-értéket korrigalt PER-értékre szamoljak at,
a kiilonboz6 kutatdhelyeken mért adatok jobb osszehasonlithatésdga érdekében.
A kisérlet soran a kontroll dllatok kazeines tapot kapnak, a korrekcié a nemzetkézi
irodalomban kazeinre elfogadott 2.5-6s PER-értékre torténik

PER minta

Korrlgalt PER = —PFR—ka—Za' .
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A fehérjék tapértékének in vitro modszerekkel torténd becslésére szamos kémiai
indexet dolgoztak ki, amelyek a feherjek aminosav-, illetve esszencialis aminosav-
Osszetételén alapulnak.

A szakirodalomban talalhaté szamitdasi modok kézil harom altaldnosan hasz-
nalt indexet valasztottunk ki, melyek torténeti sorrendben a kovetkezék:

Essential Amino Acid Index |[EAAT/, essencialis aminosav index /8/:

EAAI =

IOOaa,g IOOaTh, 100asulph lOOaHis IOOaVal IOOaue lOOaLeu 100aphe IOOaT,p IOOGL}.S
6,6 43 6,4 2,4 12 7,7 9,2 6,3 1,5 7,0

A szamitasi modot OSER dolgozta ki 1951-ben, és essencidlisnak a treonint, metio-
- nint, cisztint, ciszteint, valint, izoleucint, leucint, fenllalamnt triptofant, lizint, vala-
mint az arginint és hisztidint tekinti.

Ezeknek az aminosavaknak a teljes tojisban talalhaté aminosavakra vonatkoztatott
aranyat képezi és ezeknek az aranyoknak a mértani kozepe, 0-100 kozottl mérdszam-
ban kifejezve, az index.

Chemical Score |CS]/, kémiai index /9/.

CS = 100- [ ) minimalis
a;, ref.

a; = aLys 'ai,rcf. = aLys,ref.:Sa5
aTrp ' aTrp, ref. - 1 s
e alle, ref. - 4!0
aLeu aLeu, ref. : 7,0
aVal aVa],ref. . 5,0
Asulph . Asylph, ref. 3,5
Arpe aThr, ref. %
Qprom aAmm, ref. . 6’0
£/100 g fehérje g/100 g fehérje

A FAO/WHO 1973-ban a gyermekek aminosavsziikségletét figyelembe véve,
kiilén referencia fehérjét javasolt 6sszehasonlité anyagként. A vizsgalt fehérje kémiai
indexe a fenti képlet szerint minden egyes aminosavra kiszamitott érték koziil a leg-
kisebb. Ezt az értéket adé aminosavat pedig limitalé aminosavanak nevezi.
Predicted Value [PV/, becsiilt érték /10/.

A jelenleg legjobbnak itélt kémiai index a M @ RUP és OLESEN éltal 1976-ban
kidolgozott index, melyet a szerz6k a KOFRANYI és munkatarsai /5/ altal embere-
ken végzett N-mérleg-kisérletek eredményei és szamitogépes matematlkal adaptacio-

-ja alapjan dolgoztak ki.

0.60 0.77 2.40 0.21

PV = ]02'15 qo;r;el qArom qSulph 4Thr* qTrp

a;

qi = ha a; < a; ref

ai,rcf
a;, ref
gi = —— ha a; > a; .
i

a;= mg esszenciadlis aminosav 1 g dsszes esszencidlis aminosavban
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ai,ref:arcf.lle 1,10
Qref.Leu 179
Qp.s, Lys 141
Qyef. Arom 212
aref.Sulph
Qref. Thr
Ares, Trp

Aief. val

2. EREDMENYEK, KOVETKEZTETESEK

A vizsgalt vagasi termékek fehérjéinek tapértékére utalo adatait az 1. tablazat-
ban tiintettik fel

1. TABLAZAT

Allati eredetii fehérjék tipértékére utalé adatai

A fehérjék eredete PER EAAT* CS* PV*
Marhahus I. (Holstein friz) 2,58 51 100 96
Marhahus 11. (Holstein friz) . 2,31 80 100 91
Marhahuas 1. (Magyar tarka) 2,39 73 95 81
Marhahus 11. (Magyar tarka) 2,57 69 96 86
Szarvasmarha nyel6cs6hus 2,47 75 97 95 .
1ép . 2,09 76 80 49
tégy 2,04 56 63 73
tégy (hokezelt) 2,04 66 70 75
pacal 2,31 68 73 52
pacal (hékezelt) 2,19 52 89 39
fejhus 2,30 74 80 49
fejhis (hSkezelt) 2,58 67 83 65
Sertéshus 1. (120 kg) 2,45 60 84 79
Sertéshas I1. (120 kg) 2,48 61 74 81
Sertés nyel6csé 1,86 40 58 41
tidé 2,04 56 31 60
fejhuas 1,92 49 30 39
Sertéshds 1. (hékezelt) 2,64 95 91 74
Sertéshus I.: zselatin=3:1 2,95 85 80 66
Sertéshus 1.: zselatin=1:1 2,02 73 60 61
Sertéshus 1.: zselatin=1:3 1,20 38 30 50
Zselatin 0,5 nincs 0 nincs
értel- értel-
mezve mezve

* Egy mérési sorozat eredményeibd! szamolva

A tapértékre utalé adatokat Gsszevetve megallapithatjuk, hogy a sertés-és marha-
szinhisok fehérjetépértékével egyszinten van a marhanyelc”)cséhﬁs és -fejhus és azt

megkozeliti a -tégy, a pacal és a -tidd. A sertéshus és nyel8csd bizonyult a legkeves-
bé értékesnek.
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A sertéshas [-bdl és zselatinbdl késziilt modell-keverékek vizsgalata soran bebi-
zonyosodott, hogy a kotészovet-eredetii fehérje nem tekinthetd egyértelmiien fehérje-
értéket rontd tényezének. Ezt igazolja, hogy az izomszévet és zselatin 3:1 aranyd
keverékének PV-értéke nem romlott. .

Munkank soran a kiillonb6zé moédokon meghatarozott tapértékre utalé adatok
kozott osszefiiggést kerestiink. A PER-értékhez, mint egyediili in vivo mddszerbdl
szarmazo6 adatainkhoz hasonlitottuk az aminosavosszetétel adataibol szamitott ké-
miai indexeket. Az /. dbrdn a PER-értékek és az EAAI k6z6tti; a 2. dbrdn a PER-érté-
kek és a CS kozétti; a 3. dbrdn a PER-értékek és a PV-értékek kozotti osszefiiggése-
ket mutatjuk be. :

EAA-Indax s 6.25+25.8% PER

PER

3 J PER = 443 +0.02 EAAI
i

2 r=0.663
]

4 —r——r——r——————r———&= C AA|

0 , 50 400

1. abra. A PER-értékek ¢és az EAAl-ek kozotti dsszefiiggés

A kémiai indexek és a PER-értékek kozott, véleményiink szerint, egyrészt azért
nincsen szorosabb &sszefiiggés, mert a kémiai indexek mindig az emberi aminosav-
szilkségletet igyekeztek a vonatkozé referencia-fehérjében érvényre juttatni, ezzel
szemben a PER-érték mindenképpen a névekedésben levé patkany aminosavsziik-
ségletébdl eredd hibat hordoz, masrészt a kémiai indexek nem tikrézik a fehérje és
hordozdja érzékszervi tulajdonsagait, sem a kisérd anyagok — zsir, szénhidrat, vita-
minok, asvanyi anyagok — taplalkozasi hatasat. .

43



PER = A3%+0.04C
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2. dbra. A PER-és a CS-értékek kozotti osszefiiggés

A témdban végzett egyiittmiik6dés eredményeképpen az OHKI kisérleti termé-
keket gyartott, amelyen sertés- és marhahtison kiviil (kb. 20%-o0s ardnyban) mellék-
termékeket és egyéb adalékanyagokat (t6gy, sertésfejhis, nyeldcsShus, zsirolvasztasi
maradék, vérplazma, Na-kazeinat) is tartalmaztak.

Két termék és a forgalomban levs ,,Olasz” felvagott szamitott kémiai indexei a 2.
tabldazatban 1athaték

2. TABLAZAT

Kisérleti termékek és az "’Olasz"* felvdgort
szamitott kémiai indexei

CS PV
1. termék 90 84
11. termék 90 79
,,Olasz” termék 94 97

Eredményeink figyelembevételével a Szovjetunidban is kidolgoztak termékeket,
amelyek koziil kettét gyartanak.

Véleményiink szerint a gazdasigos gyartmanyfejlesztés és valasztékbdvités
szempontjabdl a magyar hisiparnak is érdeke figyelembe venni a fenti megallapita-
sokat. ’
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PV=0640+26.75 PER

PER = 4154+0.04 PV

r=0.938

7PV
- 0 50 400

3. abra. A PER- és a PV-értékek kozotti osszefiiggés

Végezetiil koszonetet mondunk a tarsintézeteknek a készséges és eredményes
egyiittm{ikodésért, a KEKI Biokémiai és Bioldgiai Osztalyanak a munkankban valé
aktiv részvételért.

A témat dr. Karpati Gyorgy tudomanyos foosztalyvezeto irdnyitotta, akinek
ezton is koszonetiinket fejezziik ki.
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NUTRITIONAL VALUE OF PROTEINS OF SLAUGHTER-HOUSE SIDE-
-PRODUCTS AND SOME PRODUCTS PREPARED WITH THEIR USE

Joldn Petres, Zsuzsanna Bogdr, Anna Orszdg

A study has been made of the PER, EAAI, CS and PV evaluation of slaughter-house side-
-products, model mixtures of various proportions made of pork and gelatin, and the experi-
mental products. A close correlation was not found between the chemical indices and the PER values;
the cause of this is considered to lie in the different theoretical bases of the different methods.

DER NAHRWERT DER EIWEISSE VON SCHLACHTUNGS-
-NEBENPRODUKTEN UND EINIGER AUS IHNEN HERGESTELLTEN
ERZEUGNISSE

Joldn Petres, Zsuzsanna Bogdr, Anna Orszdg

Es wurden PER-, EAAI-, CS- und PV-Bewertungen an Schlachtungs-Nebenprodukten, an aus
Schweinefleisch und Gelatine in verschiedem Verhiltnis hergesteliten Modell-Gemischen, sowie an
den experimentellen Erzeugnissen vorgenommen.

Zwischen den chemischen Indexen und den PER-Werten war keine enge Korrelation feststellbar,
was die Untersucher mit den unterschiedlichen Grundlagen der verschiedenen Methoden erkldren.

TIMTATEJIBHASA LIEHHOCTL BEJIKOB INIOBOYHBIX ITPOAYKTOB YBOSI
1 HEKOTOPBIX U3IOTOBJISIEMbBIX C X TIPUMEHEHUWEM TTPOAYKTOB

Hoaan Mempew, Xyxcanna Bozap, Opcaz Pepenyne

Agtops! uccnenosanu noxasatenu PER, EAAJ, CS, PV. noboussIXx npolaykToB y60s, MO-
HEeIbHBIX CMeceif, IIPATOTOBIICHHBIX C pa3HOM IPONOPLHEH CBHHMHLI W KEJATHHA, 4 TaKXe He-
KOTOPBIX OMBITHBIX MPOIYKTOB.

Mexny XAMHYECKAMH WHACKCAMH M nokalateiaMd PER He yCTAaHOBNEHO TECHOM 3aBHCH-
MOCTH, NPHYMHY YETO aBTOPbl BHAAT B PAa3NMYHEIX - IPMHUMAIHAJILHBIX OCHOBAaX MMPHMEHAEMBIX
METOIHK. :
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ADATOK A MAGYAR TARKA VAGOERTEKEHEZ

Dr.. Molnar Jozsef—Dr. Varga Miklos

A magyar tarkarol a Husipari kézikonyv (9) azt irja, hogy ,,A fajta histermels-
képessége kivald, ndvekedési energidja nagy. Kiilonos értéke, hogy a marhahus irant
napjainkban megnyilvanult igényeket jol kielégiti, mert kevés faggyit és sok sovany
hast termel. A névendékbikak hizlalasa nemcsak a hazai husellatasban t6lt be fontos
szerepet, hanem keresett exportcikk is.” Ha ennek az allitdsnak a fele igaz, akkor is
még hosszu ideig kell e fajtaval szamolni. Ez kiil6ndsen vonatkozik a kisebb dlloma-
nyqd, valamint a tékeszegény lizemekre, melyek a vegyeshasznositasi magyar tarkaval
rugalmasabban tudnak a mindenkori piachoz alkalmazkodni (tej-hus).

A vagoallatok mindsitése régen ismert. Ez azonban a kitermelési % mellett a hus
mindségének megallapitdsara is volt hivatva. Lényegében a rostossag mérvét az ivar
és a fog alapjan meghatarozhaté kor figyelembevételével allapitottdk meg. Nagy
figyelmet forditottak a hus marvanyozottsdgara, amely lényegében jelentds mérték-
ben befolyasolja annak izét, szinét, porhanydssagat stb. Ezt az értékmér6 tulajdon-
sagot természetesen az él6 allaton csak kozvetve lehetett megdallapitani. Ezt a célt
szolgaltak a mészaros fogasok. (A 7 fogas).

E gyakorlati médszerekkel szinte nagyon nagy pontossaggal meg tudtak becsiilni
a vagoallat husanak gasztrondmiai értékét €s természetesen a kitermelési %-ot. A va-
goallatok hazai értékmeghatarozasaban ma kiilénds jelentdsége csak a kitermelési
%-nak van. Ez nem azért van igy, mert a taplalkozasi szokasaink nem tamasztanak
kovetelményt a hus mindségeével szemben, hanem azért, mert a megel5z6 évtizedekben
oriiltiink, ha barmilyen mindségii hust vasarolhattunk iizleteinkben. Sokan a tejter-
mékek és a marhahidsfogyasztasunk alacsony szintjét, tiplalkozasi szokasainkkal
magyarazzak. Hogy ez mennyire nem igy van, bizonyitja e szdzad elején Krasznai
(10) osszeallitasdban kiadott szakdcskdnyv, amely marhahisbol 59, borjiuhisbél pe-
dig 58 mdisodfogasu ételreceptet tartalmazott. Eppen ezért hibds lenne a borji-
hus fogyasztdsanak mai szinvonaldt is taplalkozasi $zokdsainkkal magyarazni.

A jelenleg folyd fajtakeresztezések és az 0j fajtak termelésbe allitasa tjabb és
ujabb problémakat vet fel. A hizlalas folyaman a zsirlerakddés elész6r a hasiiregben,
ezt kovetden a szdvet kozé, s legutoljara a bor ala toérténik. EbbS] az kovetkezik,
hogy ha a mészaros-fogisokkal megillapithatd kiilonb6z6 testtajak bér alatti zsir-
lerakddasa jo, s ez egyben garancia a magyartarka izomzatidnak jo atszéttségére,
vagyis a hiis marvanyozottsagara. A zsirlerakodasok eme sorrendisége, valamennyi
fajta esetében hasonlo, de iitemiik és ennek kovetkeztében végeredményiik eltérd.
igy tehit, amig a kihizott hegyitarkak husa szinte haldszeriien atszétt, addig egyes
hisfajtak izomzataban vastag kotegekben a tejeld fajtikéban pedig foleg a hasureg—
ben talalhato a nagymennylsegu faggyu. v
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Lényegében ez a magyarizata annak, hogy élo-export esetén a kulfoldi vevd
miért ragaszkodik a magyartarkdhoz és tartdzkodik az eltéro fajtak, ill. keresztezések
vasarlasatol. Eppen ezért a husiparnak is jobban kellene differencidlni — a piac tor-
vényeli szerint — a kiilonbdza fajtak és keresztezések felvasarlasi arat. A haziankban
fellethetd sok fajta, illetve keresztezési valtozat a szarvasmarhaban, hogy szinte ahany
tenyészté, annyi elképzeléssel tenyészt, keresztez, stb. Egdn Ede (5) 1887-ben ,,Az

orszagos tenyészteriiletek” c. munkajabana k&vetkezdket irja; 6. oldal ,,.... tgy
az egyesek, mint egész népek allattenyésztési nézeteinek fejlettségében szerintem ha-
rom kiildnboz6 korszakot lehet megkiilonboztetni” az elsé a allapot . .. .. Ezt koG-
vetni szokta a tenyésztési ontudat ébredezésének stadiuma ... Ezen korszak az al-
talanos chaosz korszakanak mondhato .... Ebben foleg két jelenségre kivanok ra-
tatni. Az egyik neve: fajta-hajhaszat! A masiké: keresztezési mania . ...

A kapkodas, a kisérletezés, a céltalan hajhaszat 0j és mindig 4j jelszavak utin
szokta jellemezni ezen korszakot! . ..

A harmadik tenyésztési korszak azaz: a megallapitott elvek szerint 6ntudatos
tenyésztésnek a korszaka utat toér, de mégis kétségkiviil ma is nagyrészben ezen fent
vazolt chaotikus allapotban sinlédiink.,, Megjegyzi tovabba, hogy ,,Ezen rendszer-
telenség korantsem specifikus magyar baj, hanem ugyanazon jelenségeket konstatal-
hatjuk tobbé-kevésbé egeész Eurdpa tenyésztési torténetében. A fajta atalakitassal és
az 1j fajtakkal szamolni kell és ezen természetes atalakitast segiteni kell ha kivanatos.
De ellen kell szegiilni, ha sok vidékre nézve a fajtak ilynemii atalakulasaban csupan
a véletlennek, és a pillanatnyi divat hajhdszat végzetes kovetkezményeit latjuk.”

A korlatlan nagykiterjedésii legeld és mas takarmanytermé teriiletek hiinya,
nem teszi lehet6vé az olyan szakositott telepek nagy szamanak létrejottét — e kis or-
szagban — amelyek kétségtelen jelentésen ndvelhetnék a termelékenységet és az esz-
kozhatékonysagot. Lényegében a feltétel adta lehetbségek mellett valosult meg né-
hany allamban a nagyiizemi olcs6 szarvasmarha hustermelés (12), (4).

Ennek hidanyaban (11), (17) néhany eset kivételével a szarvasmarha hiistermelés
novelése a tomegtakarmanyok hozamanak fokozasa mellett, a melléktermékek és
a masodterményként termelhet6 takarmanyok okszeri{ibb felhasznilasaval lehetséges.

A korszerli marhahustermelésre irdnyulnak Bir6 J.—Csomos Z. (2), Hajas P. és
mts. (7), (8) Cserkocseneko, I. 1. és mts. (4) stb. munkai. Az irodalombdl az is kit{inik,
hogy mennyiségi termelés mellett nagy helyet kap a hiis mindségének a kutatasa is.
Antal (1) a faggytlitermelés csokkentésével, Broadbont és mtsai (3) a szarvasmarha
hasitott testében levé hius-csont aranyat elemzik. Lényegében arrdl van sz6, hogy
a mennyiségi termelés mellett a termék min3ségét is mind jobban figyelembe kivan-
Jak venni.

A szarvasmarha histermelésének értékelésére mar eddig is szimos mddszert
dolgoztak ki. Franciaorszagban a huistermelés és a termék (hus) kapcsolatanak opti-
malis feltarasira a Colb-Douglas féle fliggvényt s ezenkiviil egy négyzetes és egy ex-
ponencidlis fiiggvényt hasznalnak (15), (16). Minden egyes fliggvény esetében meg-
probaltak kikiisz6bolni az autékorrelaciés hatarokat egy autokorreldcidos koeffi-
ciens megallapitasaval,-és egy autoregresszids transzformacio segitségével. A gyakor-
latban a négyzetes fiiggvények megbizhatobb eredményeket adtak mint a Colb-
Douglas-féle modositott, vagy az exponencidlis fuggvények.

Az NDK-ban més orszagokhoz hasonléan—az objektiv minGsitést, a hasitott
felek sulya é€s a vesefaggyti mennyisége alapjan végzik. Magyarorszagon Vagvolgyi
(9) dolgozott ki regresszids egyenletet az objektiv mingsitésre, ahol figyelembe veszik
a hasitott felek sulyat, a harmadik agyékcsigolya hosszisagat és magassagat, valamint
a vesefaggyt shlydt. Az adatokat gépi adatfeldolgozdssal értékelik. Az iro-

48



dalombdl megillapithato, hogy a szarvasmarha objektiv mindsitésére kidolgozott
modszerek bonyolultak, s az eredmény kézhezkapasanak ideje meglehetdsen hosszi,
s ezért az értékelési folyamat élményszeriien nehezen 6sszekapcsolhatd. Tekintettel
arra, hogy az iru mindsitése a jév8ben mind nagyobb szerephez jut, ezért a fajtak
mellett az ivar és a kor befolyasaval is behatobban kell foglalkozni.

Anyag és modszer

A magyartarka hiistermelésének és a kiilonb6zé értékii részek sulyanak és ara-
nyanak megallapitisa céljabol a nyiregyhazi vigéhidon Wattamany Ott6, a kiskun-
halasi és keszthelyi vagohidakon pedig Varga Miklos gyiijtotte az adatokat.

Az €l6silyt az etetést koveté 10-12 6ra mulva a vagas el6tt hatdroztuk meg.

A vizsgalt allatokat kabitottak, majd elvéreztették. Az allatok széthasitasa utin
egyedenként meghatiroztak azok hasitott stilyit, a belsség, a fej, a faggyu, a 1dbvé-
gek, a szinhus mennyiségét és az Gsszecsont sulyat.

Ivar és korcsoportonként feljegyeztiik az adatokat, majd linearis moédszerrel
kapcsolatot kerestiink.

Toérekedtiink arra is, hogy a ma még bonyolultnak t{iné objektiv mindsitéshez
tampontokat szolgaltassunk ill. eredményeink e célra felhasznalhatok legyenek.

A MAGYAR TARKA SELEJT TEHENEK VAGASI
EREDMENYENEK ERTEKELESE

Az élésuly és a hasitott suly dsszefiiggése

Az I-es-szamu 4braval megéllapithato, hogy az élGstly és a hasitott stily nagy
Osszefiiggésli. Az irdny-tangens koriil elhelyezhetd egyedi értékek azonban azt mutat-
jak, hogy a sz6rodas nagy, ezért ¢ modszer a hasitott suly megallapitdsara csak tim-
pontul szolgalhat.

Elgsuly és a szinhis kapcsolata

A 2. sz. dbra azt mutatja, hogy az él6stily és a szinhus kapcsolata egyiranytan-
genssel kifejezhetd. Megallapithaté az is, hogy e kapcsolat nagy szorossagi, a mini-
malis szérassal rendelkezd. Eme Gsszefiiggés révén a magyartarka tehenek szinhusa
kell6 biztonsaggal megbecsiilhetd az él6suly alapjan.

Az élésuly és a belsdségek sulykapcsolata

A 3. dbra szoros Osszefliggést mutat az élosuly és a belsdségek sulya kozott.
Ez az 6sszefliggés kis szorodasu, ezért az elosuly alapjan a bels6ségek stilya nagy biz-
tonsaggal becsiilhetd.

Az élosuly és a fej sulya kézotti dsszefiiggés

‘Az él6suly és a fejsily kapcsolata szoros, noha 3 esetben az eredmény igen tavol
esik az irAnytangens vonalatél /d. 4. dbra. Tekintettel arra, hogy a fej husipari
értéke csekély, ezért nézetiink szerint e szorodastdl eltekinthetiink a fej sulya, ill. ér-
tékmeghatarozasa soran.
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1. abra. A tehén éléstlyanak és a hasitott silyanak osszefiiggése.
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2. dbra. A tehén é16sulyanak és a szinhiisanak kapcsolata.
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3. dbra. A tehén élGsulyanak €s belsGségének Osszefliggése.
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4. dbra. A tehén é18sulyanak és fejsalyanak osszefiiggése. -
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Az élésuly és az dsszes csont mennyiségének kapcsolata

Az 5. sz. dbrdn lathatd, hogy az €16suly ¢s a csont mennyisége kozotti kapcesola-
kétszakaszos. 550 kg-os €16sulyig a kapcsolat igen szoros, ezt kvetéen pedig a csont
tok mennyisége allandésul. Vizsgalataink alapjan a magyar tarka dsszcsont meny-
nyiségét e kétszakaszos trend alapjan nagy biztonsaggal megbecsiilhetjiik.

088z. csont |
kqg +
60.. . /¢ by o
| + +
55F
i y= 4“.000 kq
i ¢'= QO0F4 kq
S0 20,000 kq
} (_“2 0'050 kg
45 |
0 4 0 a3 8 4 g 4 2 0 g a2 2 a2 L 2 4 2 2 8 4 3 2 2 9
. %00 450 500 550 600 650
Eldsily '
kg

5. abra. A tehén élGsilyanak Osszefiiggése az Osszes csont mennyiséggel.

Az élésuly és a faggyi sulydnak Gsszefiiggése

Az iranytangensen elhelyezked$ egyedi értékek alapjdn megéllapithaté, hogy
a magyar tarka tehén élosulya alapjan nagy biztonsaggal megbecsiilhetd a faggyi
mennyisége, Id. 6. dbra. .

A kapcsolatok megbizhatosagdnak a novelése érdekében mas Osszefiiggéseket
is kerestiink.

A hasitott sily és a szinhiis kapcesolataban azt talaltuk, hogy az egy irdnytangensii,
de nagyobb szérédasi, mint az é16sily esetében volt. Ezt szemlélteti a 7. sz. dbra.
A magyar tarka tehén esetében ezért a szinhus mennyiségét ugyanolyan biztonsaggal
becsiilhetjiik az €é18suly alapjan, mint a hasitott stlybol.

-

Az osszcsont és a labvégek sulydnak dsszefiiggése

A 8. sz. dbrdbdl megallapithato, hogy 57 kg 6sszes csont mennyiségig igen szo-
10s kapcsolat van a labvégek silya kozétt, de ezt kévetéen az megsziinik. Ezért az

52

A ai]



ys 45.38‘&'1«3
g‘- 0'065 kg

15 PO -. A Achnd ol

ElBsily
kg

6. abra. A tehén é13sulya és faggyu sulyanak kapcsolata. -
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7. ébra. A tehén hasitott silydnak osszefiiggése a szinhussal.
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8. dbra. A tehén labvégei és Osszcsontjinak silykapcsolata.

Osszes csontbodl a labvégek sulyara, ill. a labvégek salyabdl az §sszes csontmennyi-
ségre a magyartarka tehenek esetében biztonsaggal kvetkeztetni nem lehet.

A MAGYAR TARKA USZOK VAGASI EREDMENYENEK
ERTEKELESE

Az iisz0k elbsilyanak és hasitott sulyanak kapcsolatat a 9. sz. dbra szemlélteti.
Ebbdl megéllapithaté, hogy e kapcsolat szakaszos. Vizsgdlataink azt mutatjak, hogy
430 kg koriili é16stlyig szorosabb, ezt kovetGen pedig lazibb az é18sily és a hasitott
suly kapcsolata. Az egyedi értékek jelentds szorasa miatt az él6silytol csak kis pon-
tossaggal lehet becsiilni a hasitott stily mennyiségét.

Az iisz6k élésulya és szinhisdnak kapcsolata

A 10. dbrabol megallapithatd, hogy az iisz8k él6sulyabdl nagyobb biztonsaggal
kovetkeztethetiink a szinhis mennyiségére, mint a hasitott stlyra. Szembetiiné az is,
hogy a tehenek esetében az irdnytangens koriili egyedi értékek szordsa kisebb volt,
mint az isz8knél tapasztalhaté. Szamszeriien ez azt jelenti, hogy a tehenek eseteben az’
eltérés + 1,5%, addig az iiszOknél ez + 7%-ot tesz ki.

Az iisz6k élosulya és a belséségek sulya kozotti viszony

E kapcsolat szoros, noha két esetben jelentGs eltérés van, de .ennek ellenére az
iszok €losulyabol kelld pontossaggal becsiilheté azok belsdségének mennyisége,
11. dbra.
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9. abra. Az {isz6k él6sulyanak €s hasitott silyanak Osszefiggése.
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10. dbra. Az (isz6k é1Gsulydnak és szinhusanak Osszefliggése.
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11. dbra. Az Gsz8k él8stlya és belséségiik kapcsolata.

Az élésuly és a fej sulydnak ésszefiiggése

A 12. dbrdbol lathatod, hogy az egyedi értékek a trend koriil kis szorodassal he-
lyezkednek el. A magyar tarka tisz6k fejyének silya jol becsiithetd az élosuly alapjan.
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12. dbra. Az Usz0k él8stlydnak és fejstlydnak Osszefiiggése.
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Az élésuly és a csontok silya kozotti viszony

A magyar tarka iisz6k csont mennyisége nagy biztonsiggal megallapithaté az
€18s1ly alapjan, 1d. 13. dbra.

Ossz.csont
kg
50 |

y=9,404 kg
g‘:O.AOG kg

Add 0 0 0 & 4 3 4 8 2 2 2 o 3 4 42 0 3

Joo - 350 400 k50 500

13. dbra. Az (isz8k él6sulyanak és Osszes csontsulydnak Osszefiiggése.

Az élé'sdly ésa faggydmennyiség osszefiiggése

A 14. dbra j6l szemlélteti, hogy az {isz6k faggyutermelese nagy biztonsdggal meg-
becsiilhetd az él8suly alapjan.

A hasitott suly és a szinhis osszefiiggése

A 15. dbra szerint nagyobb szorddasa a szinhus mennyisége a hasitott sulyhoz,
mint az élsalyhoz.

Az Osszes csont mennyisége és a labvégek silya kozorti kapcsolat

Az iranytangens koriili egyedi értékek nagy széroddsa azt jelenti, hogy a labvé-
gek sulyabdl az iisz8k Gsszes csontjinak stlyat elég nagy hibdval lehet becsiilni.

Ezért az 6sszes csontmennyiség megallapitisira megbizhatobbaz elosulyt alapul venni.
[16. dbra]
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14. dbra. Az (iszék él6silyanak és faggydmennyiségének kapcsolata.
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15. dbra. Az Uisz8k hasitott stilydnak Osszefiiggése a szinhtssal.



kg
g .
‘ b
r ¥=5228 kg
6 - 9"0"‘94 kg
i L‘- 'Y P T U G A 2 2 2 2 % 2 4 4 2t
4o U5 - 50 55 60
Ossz. csont :
kg

16.6bra. Az iisz8k labvégsulyanak osszefiiggése az sszes csont stlyaval,

A MAGYAR TARKA BORJAK VAGASI EREDMENYENEK
' ERTEKELESE
Az élésuly és a hasitott suly kapcsolatat a 17. sz. dbra szemlélteti. Az abran lat-
hat6 két trend koziil a folyamatos vonal ez egységes, a szaggatott pedig a kényszer

vagottak osszefiiggése. E vizsgalataink szerint az él3sulybol nagy biztonsaggal meg-
allapithat6 a borjak hasitott salya.
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17. dbra. A borjak €lésalydnak kapcsolata a hasitott sullyal.
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DATA ON THE SLAUGHTERING VALUE OF THE MAGYAR TARKA
/HUNGARIAN SPECKLED CATTLE/

Dr. Jozsef Molndr, Dr. Miklos Varga

In order to establish the slaughtering value of Magyar tarka /Hungarian speckled cattle/
cows, heifers and calves, the live weights of the animals and the weights of the cleaved halves, the
boneless meat, the tallow, the head, the innards, the bones and the feet were determined in the course
of the slaughtering. The parts of different meat industrial value were evaluated linearly as a function
of the live weight. For a more exact determination of the amount of boneless meat, this was brought
into correlation with the cleaved weight, while the total bone weight was brought into correlation
with the weight of the feet. It was found that the quantities of the parts of different meat industrial
value can be estimated well on the basis of the live weight measured after slaughtering 12 hours -
following feeding.

EIN BEITRAG ZUM SCHLACHTWERT DER UNGARISCH-
-SCHECKIGEN (MAGYAR-TARKA) KUHE

Dr. Jozsef Molndr—Dr. Miklos Varga

Zwecks Feststellung des Schlachtwertes der ungarischbunten Kiihe, Fiaren und Kilber wurden
wihrend der Schlachtungen das Lebendgewicht der Tiere, und dann das Gewicht der gespalteten
Hilften, des Kernfleisches, des Talges, des Kopfes, der Innereien, der Knochen und der Klauen
bestimmt. Die Teile abweichenden fleischindustriellen Wertes wurden linear in Abhéngigkeit zum
Lebendgewicht bewertet. Zwecks genauerer Bestimmung der Menge des Kernfleisches wurde dieses
mit dem Gewicht der gespaltenen Hilften, und die Gesamtknochen mit dem Gewicht der Fussen
/Klauen/ in Korrelation gestellt. Es zeigte sich, dass aufgrund des Lebendgewichtes beim Schlachten
12 Stunden nach der Fiitterung — die Menge der Anteile mit abweichendem fleischindustriellem
Wert gut schitzbar ist.

60



JAHHBIE 110 YEOWHOM LIEHHOCTH BEHI'EPCKOM TMECTPOU
TIOPOJEBI KOPOB

H-p Hoxncedp Moanap—o-p Muriow Bapza

Jnsa ycTaHOBNeHHA yOOUHON LIEHHOCTH KOpPOB, TENIOK H TEAAT BEHrepCKO# MECTPOii mOpOIbI
‘B X0l1e yOOsi OIpenesid XXABOM Bec, BeC MOJYTYHI, BeC MSAKOTH MsCa, XApPa, TOJOBHI, BAYTPEH-
‘HOCTEH, KOCTeHl M XOMBIT.

YacTH ¢ pasmaYHON B MSACONPOMBIIIICHHOM OTHOWICHAW IEHHOCTBIO OLEHABAIMCH B OT-
HOINEHAH K JXHBOMY Becy. B Lemsx 6osiee TOYHOTO YCTAHOBJIEHHS KOJMYECTBA MAKOTH 3TO IPOH3-
"BOAMJIOCH C KOppeIAmre#d ¢ BECOM pa3fieNaHAbIX Ty, a O0Iero KOIAIecTBa KOCTel — ¢ KOppes-
‘el ¢ BECOM KOHEYHOCTEH. YCTAaHOBJIEHO, YTO HA OCHOBE M3MEDEHHSA XHBOTO Beca, LOCIIENOBAaB-
mero uepe3s 12 vacos mocie KOPMIICHWSl, MOXHO XOpOWmIO OIpPENe/nTh KOJHECTB0 gacreit
-TYIUM C Pa3jIMYHOi MACOUPOMBILUINEHHON LEHHOCTBIO.
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ADATOK A MAGYARTARKA HUSANAK
AMINOSAV OSSZETETELEHEZ

Dr. Molndr Jézsef—Molndr Andrea

Az allati eredetii fehérjék nagy csoportjaba sokféle fehérje tartozik. Ezek vala-
mennyiére jellemz6, hogy aminosav Osszetételilk kedvezobb a novényi fehérjéknél.
Ennek ellenére az allati eredetii fehérjék kémiai Osszetételben, bioldgiai értékben,
fiziko-kémiai tulajdonsagokban is nagyon éitérnek egymastol. A kiilénb6z6 testtajak
huasféleségei, az 6ket alkot6 izmok funkcidjanak kiilonbségébdl ugyancsak eltéréek.
Ez megmutatkozik a husok szinében, rostossdgdban, zsirral valo atszSttségében,
a konyhatechnikara adott eltérd reakcidoban stb. Ezeken talmenden egy-egy jelleg-
zetes husféleség is tobb izom eredménye. Ezek kiilon-kiilén, nemcsak neviikben,
hanem funkcidjukban , 6sszetételiikben és sok egyéb tulajdonsagukban is kiildnbozol
ek. Az egyes izmokat alkot6 fehérjék aminosav szekvencidja genetikailag kodolt, de

_mennyiségiik kialakitasaban szdmos mds tényezd jatszik szerepet.

A hisok minésége és mennyisége a faj, fajta, kor, ivar, egyed befolydsan tal
a kornyezeti tényezoktol is jelentdés mértékben fiigg. Ez okbdl adodik, hogy egy 1é-
nyeges torvény meghatirozza az organizmusok szerkezetét és funkcidjat. Ezek a tor-
vényszeriiségek megtalalhatok makroszkopikusan, mikroszképikusan és molekula-
ris méretekben egyarant. Az él6nek (sejt, szovet, szerv, egyed) bioldgiailag egyik leg-
értékesebb tulajdonsaga, hogy 6nmagat az anyag minimumabdl épiti fel. Ez azt jelen-
ti, hogy minden hianyzét pétolnak, a f6losleget pedig leépitik. E torvény alapjan va-
16sul meg az olyan €16 rendszer, amelyben a funkciondlisan sziikséges struktira az
anyag minimumadval valdsitja meg teljesitménye maximumat. Ennek kapcsan a funk-
cio fokozodasa a struktura erésodését, csokkenésé pedig annak gyengiilését vonja
maga utin. A funkcié mindig elsGdleges, a szerkezet pedig masodlagos. Az él6 szer-
vezetben ez nem fordithato meg. Ugyanis az élettelen a hasznalat atjan elhasznalddik,
az é16 pedig az igénybevétel utjan marad fenn és erdsoédik, majd ennek megfelelden
valtozik kémiai Osszetétele is. E felismerés révén nyilvanvaldva valt, hogy a nyugalmi
helyzet bedllitasa is a szerkezet gyengiilését eredményezi. fgy tehat mindennemii val-
tozas az é16 szervezet kvantitativ és kvalitativ valtozasat eredményezi. Pl. a mozgas-
csokkentése, az izmok gyengiilését — ami Gsszetételilk valtozasaval is jar — mennyi-
ségiik csOkkenését, a zsirlerakddas fokozdédasat, a sziv, a maj, a tiid6, a hészabalyo-
zas, a vérkeringés stb. mdodosulasat okozzak. E valtozasok befolydsoljak az izmok
DNS és az RNS anyagcseréjét és végsd soron a husok fiziko-kémiai tulajdonsagat is.

A szarvasmarha huistermelésével kapcsolatos vizsgilatok zomében a silygyara-
podasra, a vagdértékre, a faggyutermelésre terjedtek ki. Gajko és mtsa ( 2 ) az ivar
és a fajtatdl fiiggd husmindség valtozasrdl szamolnak be. Kevés adatot talaltunk
a hasok bioldgiai értékének megitéléséhez sziikséges aminosav-Gsszetételre. E hiany
pétlasahoz kivanunk hozzajarulni akkor, amikor a magyartarka ivaranak, koranak,
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€s'kiilonbo6z6 testrészeinek husfehérje aminosav Gsszetételét vizsgalat tirgyava tettiik.
Adataink tajékoztaté jellegliek, hisz az el6z8ekben kifejtettekbdl nyilvanvald, hogy
a kilonboz6é tartdsmoéddal eltérden befolyasolt szervek igénybevétele kiillonbo6zo,
ami kihat az allatok hisanak kémiai dsszetételére is.

Anyag és médszer

A vizsgalatokat a ceredi ,,Ceredvélgye” Tsz magyar tarka allomanyabol vagasra
keriilt egyedek megfeleld izmaibdl vett mintakkal végeztiik. A minta vevésekor arra
torekedtiink, hogy azonos husféleségek azonos izmait hasonlitsuk ossze.

Az aminosav-vizsgalatokat az MTA Biokémiai Intézetében végeztiik. A vizs-
galatokban nydjtott segitségért ezaton is halds koészénetet mondunk dr. Dévényi
Tibornak. A vizsgalatok eredményét atlagoltuk és tablazatban foglaltuk &ssze. Ki-
sérleteinkben, azonos tartasi, hizlalasi viszonyok mellett, tettiik vizsgalat targydva
az ivar, a kor, a hizottsagi fok (osztilyzat) s a kiilonbozd testrészek husfehérjéinek
aminosavdisszetételét.

1. TABLAZAT

Azonos koru és tartdsi viszonyok mellett hizlalt
magyar tarka bikdk és iiszGk fartdjének (comb)
aminosav-dsszetétele (feh. %-ban)
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Lysin 1
Hisztidin
Argirin
Aszparagin
Threonin
Serin
Glutamin
Prolin
Glycin
Alanin
Valin
Metionin
Izoleucin
Leucin
Tyrozin
Phenilalanin
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A vizsgalatbol megéllapithato, hogy az ivar t6bb aminosavban jelentds valto-
zast okoz. Szembetiing, hogy a névekedésben nagy szerepet jatszé metionin az iiszék
fartGjében majdnem kétszer annyi taldlhaté, mint a bikdkéban. Ezzel szemben egy
masik igen fontos aminosav a lizintartalom, alig kiilonbozik. Jelentésen tobbet tar-
talmaz még az iisz8k fartGje argininbdl, amely nagy szerepet jatszik az aminodsav
anyagcserezavarok elhiritisaban. Mds aminosavakban is talalunk lényeges eltérése-
ket az ivarok kozott. Az aminosavosszetétel alapjin, a néveked6 szervezet szimara
¢lOnyosebb az iiszok hasanak fogyasztasa mint a bikaké.
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2. TABLAZAT :

A néivaru magyar tarkdk fartéjének
aminosav-osszetétele (feh. %-ban)

. Tehén Tehén Tehén

Megnevezés 4 éves 6 éves 7-8 éves
Lysin 10,8 10,5 10,6
Hisztidin 4,8 2,7 - 3,3
Arginin 15 5,7 6,4 ’
Aszparagin 10,1 9,9 9,7
Threonin 5.1 5,7 52
Serin 4,6 3,9 3,3 -
Glutamin 14,9 15,9 16;4— ..
Prolin 3,4 - 4,5 2,4
Glycin 4.8 4,8 4,6
Alanin 6,7 6,9 6,1
Valin 6,7 4,5 4,6
Metionin 2.2 1,8 1,8
1zoleucin 5,8 4,8 7,6
Leucin 9,4 9,9 9,4
Tyrozin 4,3 3,9 4.0
Phenilalanin 4,8 "~ 4,5 4,6,

A vizsgalatokbdl megallapithatd, hogy a kor eldrehaladtival a metionin- és az
arginintartalom csokken, a lizintartalom pedig gyakorlatilag nem valtozik. Meg-
figyelhet8 az is, hogy a glutaminsav-tartalom a korosoddssal névekedik. E kiemelt
aminosavakon kiviili valtozasokat Isd. 2. tiblazat. A legfontosabb aminosavakat
illetéen megallapithato, hogy a fejlédSben levs szervezet szamara elénySsebb a ﬁata— '
labb allatok fartdjének fogyasztasa.

3. TABLAZAT

25 honapos bikdak fartdjének
aminosav-dsszetétele (feh. %-ban)
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Lysin . 1
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Glycin
Alanin
Valin
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Izoleucin
Leucin
Tyrozin
Phenilalanin
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A kisérletekbl megallapithato, hogy az eltéré mindségi osztlyzati bikak far-
t6jének aminosav-Osszetételében lényeges killonbség nincs. Ez azt jelenti, hogy az osz-
talyzat kiilonbség taplalkozasbiologiai killonbséget nem jelent.

4. TABLAZAT

25 hénapos bikdk hdtszinhiisanak aminosav
osszetétele (feh. %-ban)

Megnevezés I. o. II. o

Lysin 10,0 10,6
Hisztidin 3,7 3,6
__Arginin 6,5 6,8
" Aszpargin 9,6 10,2
Threonin 5,9 6,2
Serin 3,9 3,6
Glutamin 16,1 16,5
Prolin 3,1 2,3
Glycin 49 4,5
Alanin 6,3 6,3
Valin 4,3 5,0
Metionin 1,4 2,7
Izoleucin 4.9 5,9
Leucin 10,6 8,6
Tyrozin 4,3 3,6
Phenilalanin 4.5 4,5

Az aminosav vizsgalatokbol megéllapithato, hogy a II. o. bikdk hatszin hisdnak
taplalkozasbioldgiai értéke jobb, mint az I. osztilyiaké. A II. o. husaban tébb.a lizin,
és majdnem kétszeres a metionintartalom is. Ez azt jelenti, hogy ¢ néz8pontbdl nem
esik egybe a kereskedelmi érték a bioldgiai értékkel. . .

S 5. TABLAZAT

(feh. %-ban)
. ~ P Vese- Rekesz-

Megnevezés Nyak | Lapocka | Fartd Hatszin pecsenye izom
Lysin 11,1 9,0 10,4 10,0 10,1 10,4
Hisztidin 4,3 3,8 2,7 3,7 3,9 2,8
Arginin 7.8 6,6 5,6 6,5 6,5 6,9
Aszparigin 8,3 9,7 10,7 9,6 9,7 9,7
Threonin 4,5 4.4 5,3 5,9 4,3 55 .
Serin 2,8 42 3,6 3,9 3,8 3,6
Glutamin 14,2 16,6 17,6 16,1 15,8 16,1
Prolin 3.3 3,6 4,5 3,1 3,5 - 4,5
Glycin 5,4 6,2 4,7 4,9 4,3 5,5
Alanin 6,8 6,6 6,5 6,3 6,7 6,6
Valin 5,0 52 47 43 5,9 4,7
Metionin 1,2 1,7 1,8 1,4 2,2 1,4
Izoleucin 6,9 5,2 5,0 4.9 5,9 5,0
Leucin 9,2 8,5 8,9 10,6 9,6 9,7
Tyrozin 4,3 3,8 3,9 4,3 3,5 3,6
Phenilalanin 5,0 3,8 4,2 4,5 4,1 4,0
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Az egyes husféleségek aminosavésszetétele azt mutatja, hogy van lehetdség bi-
zonyos mértékii céliranyos felhasznalasra is. Pl. a vesepecsenye legnagyobb metionin-
tartalminal fogva nagyon elényés a fejlddé szervezet szamdra. Ha e tekintetben
a korabban targyalt ivart is figyelembe vessziik, akkor e célbdl legelénydsebb a fiatal
néivaruak vesepecsenyéje. E vizsgalat kapcsadn felhivjuk a figyelmet a nyakhus vi-
szonylag nagy lizin-tartalmara. Ennek a husféleségnek a fogyasztasa minden bizony-
nyal a legkedvezdbb a szoptaté kismamak szdmara, mert aminosav-Osszetétele a tej-
képzésre eldnyos. E vizsgalatokbol megallapithatd, hogy az egyes huisféleségek keres-
kedelmi értéke nem esik egybe azok bioldgiai értékével.

6. TABLAZAT

Pihentetett és vagds elétt felzaklatott 25 honapos bikdk
hdtszinhiisanak aminosav-dsszetétele
(feh. %-ban)

Megnevezés Nyugodt Felzaklatott | Exudativ csik
Lysin 10,0 10,6 10,1
Hisztidin 3,7 3,8 3,6
Arginin 6,5 5,7 6,6
Aszparigin 9,6 10,0 3,8
Threonin 5,9 4,9 3,9
Serin 3,9 4,0 3,0
Glutamin 16,1 15,0 15,8
Prolin 3,1 3,3 4,3
Glycin 4,9 44 4,3
Alanin 6,3 6,2 6,6
Valin 4,3 4.4 6,2
Metionin 1,4 2,6 3,0
Izoleucin 4,9 53 5,1
Leucin 10,6 10,2 9,4
Tyrozin 4,3 4.4 2,1
Phenilalanin 4,5 4,4 4,3

A vizsgalatokbdl megéllapithato, hogy a felzaklatott bikak hatszinhdsaban —
s ez kiildndsen megmutatkozik a 1izas csikban (exudativ) — csékken a treonin, glicin,
és a tirozin, mig nd a prolin, valin és a metionin mennyisége. Az aminosav vizsgalatok
mas biokémiai vizsgalatokkal kiegészitve azt mutattak, hogy a stresszallapot, mas
esetekben az izmok funkcidjanak csékkentése, vagy megsziintetése, az izmok myo-
nukleusai szamanak viszonylagos névekedését, a rostmagoknak pedig az amitozisra
emlékeztetd fregmentaciojat eredményezi. Az eltérd profilt izmokon az is megallapit-
hato, hogy azok nukleinsav-anyagcseréjét eltéréen befolyasolja a neuromuszkularis
integritds. A stresszhatasnak kitett allatok, és a csékkent tevékenységii izmokban a
savanyud nukleazok aktivitasa névekedik, az alkalikus RN-4z aktivitasa pedig csokken.
Itt 1ényegében arrdl van szd, hogy a stresszhatds, vagy az izmok igénybevételének
modosulasa, mas esetekben a funkcio killonbdzdsége megvaltoztatja az egyes izmok
anyagcseréjét, aminosavosszetételét, ami végsé soron azok fiziko-kémiai megvalto-
zasat is eredményezi. :
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DATA ON THE AMINOACID COMPOSITION OF THE MEAT OF THE
MAGYAR TARKA /HUNGARIAN SPECKLED CATTLE/

Dr, Jozsef Molndgr, Andrea Molndr

A study was made of how the aminoacid composition of the meat of the Magyar tarka /Hunga-
rian speckled cattle/ is influenced by the sex, the age, the degree of fattening, the individual body
" parts and external effects /stress/, the animals being kept under identical maintenance and feeding
conditions. It was found that these factors have effects on the aminoacid composition of the meat
protein, and it is considered that in many cases the commercial and nutritional biological values of
the meats do not coincide.

BEITRAG ZUR AMINOSAURENZUSAMMENSETZUNG DES
FLEISCHES DER UNGARISCH-BUNTEN (MAGYAR-TARKA) KUHE

Dr. Jézsef Molnar—Andrea Molndr

Unter gleichen Haitungs- und Futterbedingungen wurde untersucht, wie das Geschlecht, das
Alter, der Maistungsgrad, die einzelnen Korperteile und die dusseren Einwirkungen /Stress/ die
Zusammensetzung der Aminosiuren im Fleisch der ungarisch-bunten Kiihe becinflussen. Dabei
wurde festgestellt, dass diese Faktoren von Einfluss auf die Aminosdurenzusammensetzung der
Fleischproteine sind; nach Ansicht der Autoren kommt es hiufig vor, dass der Handels- und der
biologische Wert des Fleisches einander nicht decken.

JAHHBIE TIO COCTABY AMMHOKMUCJ/IOT MSCA BEHIEPCKOM TECTPOM
d-p Honceds Mo.anap—Andpea Moanap
IIpeameT uccnenoBaHHs aBTOPOB — BAWAHHE (MPH ONMHAKOBBIX YC/IOBHAX COAEPKAHAA H
yXxona) mona, BO3pacTd, CTENEHH XHPROCTH, OTAENBHBIX 4acTed TyIOM, a TaKke BHCLIHHX BJIH-
AHAH (CTPECcOB) HAa COCTAB aMHMHOKHC/IOT MACA. YCTAHOBJIEHO, YTO BCE MEPEYHCITECHHBIE (HAKTOPBI

BJMAIOT Ha COCTaB AaMHHOKHCIOT OEAKOB MsACAa, MO MHEHHUIO asTopoB, TOpProBasgs M IMATATCIbHAsA
LHEHHOCTb MfACA B pPAAC CAY4YACB HE COBNAOacT.
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IZOMFEHERJE MENNYISEGI MEGHATAROZASA
KULONBOZO EREDETU
FEHERJET TARTALMAZO TERMEKEKBEN

Gdabor Miklosné dr.—Vdmos Kdrolyné dr.

1. BEVEZETES

-A novekvé fehérjeigény kielégitésére vilagszerte egyre er6sodik az az iranyzat,
~hogy a novényi fehérjéket élelmiszerek dusitasara, illetve az izomfehérje részleges
helyettesitésére hasznaljak. Shelef és Marton adatai szerint daralt his és vagdalt his
esetében a hus 30%-a is helyettesithetd hidratalt szojakészitményekkel, és az igy nyert
terméket a fogyasztdk elfogadjik (1).
Téplalkozasi szempontbdl a hus és hustermékek legfontosabb alkotorésze a fe-
-hérje. Az osszfeherjetartalom meghatarozasaval azonban nem jellemezhet6 kielégitd-
en a hisipari termékek mindsége. Az dsszfehérje a termékben két kiillonbszd feherje-
Gsszetevot jelenthet, az dnmagaban is sszetett husfehérje rész és az olcsdbb névényi
eredet{i fehérjék csoportjat. A kétféle komponens aminosav-Osszetételben és ezzel
egyiitt bioldgiai értékben lényegesen eltér egymdstdl-. A készitmények kilénbozd
eredetii fehérjetartalmanak megéllapitasara olyan v1zsga1at1 médszerre van szukseg,
amely reprodukalhaté eredményeket ad, egyszerlien, gyorsan kivitelezhets, és ipari
ellendrzé vizsgalatokban alkalmazhatd.

. Anem hus eredeti fehérjék vizsgalatara javasolt modszerek példaul gélkromatog-
.rafia, hisztokémiai festés, akrilamid gélelektroforézis munkaigényes és hosszi el-
- ‘jarsok, rutinszerien nem alkalmazhaték.

Az sszfehérjékben a masik komponens, a husfehérje kézvetleniil vagy kozvetett
mddon hatdrozhaté meg. A kozvetlen médszer a kiildnbozs eredeti, eltérd oldékony-
' sagu fehérjék oldasi frakcioinak Kjeldahl szerinti mérésén alapul. -

T A kozvetett eljarasnal a husfehérje valamely komponensének mérésére vezethet3
vissza a mennyiségi meghatarozas.

Kisérleti munkankban az allati és novényi fehérjék egymas melletti szelektiv meg-
hatdrozasat a husfehérje kreatintartalmanak mérésére alapoztuk. Az €16 izomban
akreatinnak 70%-a kreatinfoszfat alakjdban van jelen. Ez olyan labilis vegyiilet, amely
a testen kiviil mar 20 perc alatt kreatinra és foszforsavra esik szét, igy a holt izomban
is, a bekdvetkez6 pH csokkenés hatasara gyorsan elbomlik (4., 5.).

A kreatinfoszfat kreatinként meghatirozott bomlastermékei a sovany hiisban
meglehetc’isen alland6 mennyiségben vannak jelen, ezt alig befolyasolja az allat neme
és kora. A névényi fehérjék ezeket nem tartalmazzak.

A kreatintartalom fotometridsan mérhetd, mivel az alfa-naftol-diacetil reagen-
sekkel 1étrejovo szinreakcid intenzitdsa a koncentraciéval szoros korrelaciot mutat.

_ A reakciot 1938-ban irtdk le eldszér, azdta szdmos, a raakcidkdriilmények mo-
dositasara vonatkoz6 kozlemény jelent meg, ami arra utal, hogy a kémiai atalakulds
mechanizmusa nem eléggé ismeretes (2.). A meghatarozis tanulmanyozisa kozben
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1. TABLAZAT

Kilonbozg izmok kreatintartalma marhahiisban

%

i vezé tin| .. . .
Az izom megnevezése |mg/g krea Sssznitrogén

Adductor 4,06 11,7
Gastrocnemius 4,06 11,7
Gluteus medius 3,66 11,1
Gracilis 3,85 11,5
R. femoris 3,60 11,0
Semimemranosus 3,84 11,3
Semitendinosus 3,86 11,5

3

problémat okozott az a tény, hogy az irodalom ellentmondésos adatokat k6z6!l az
egyéb guanidino-vegyiiletek (pl. arginin) zavaré hatasardl. Egyesek szerint ezek a ve-
gyiiletek szintén szinképzédést okoznak az alfa-naftol-diacetil reakcioban, s igy hiba-
forrasként lépnek fel a kreatin meghatirozasanal.

Wong részletesen vizsgilta a kisérleti paraméterek hatdsit a kreatin meghataro-
z4sara, mas guamdmo vegyiiletek mellett. Ugy talalta, hogy az id8, a hdmérséklet,
hullamhossz és alkoholkoncentracid jatszanak fontos szerepet. Alkohol tavoliétében
a kreatin, guanidin, arginin egyarant reagalnak az alfa-naftol-diacetil reagensekkel,
piros szin kialakuldsa k&zben, de leggyorsabban a kreatin képez intenziv szint. A hg-
mérséklet csskkentésével a reakcio lelassul, de az emlitett vegyiileteknél nem azonos
mértékben. Szobahdmérsékleten, alkoholmentes kozegben vezetve a reakcidt, 20
perc elteltével csak a kreatin eredményez mérhet6 extinkciét (9). Novényi és mas
kevésbé értékes fehérjék mellett az értékes izomszdvet, kreatintartalom alapjin torté-
nd meghatarozasat az teszi lehetévé, hogy a ndévényi fehériék nem tartalmaznak
kreatint, tehat a reakcioval kialakitott szin intenzitdsa az izomszdvet mennyiségével
lesz aranyos (3).

A meghatarozas elve az, hogy ismert dsszetételi allati és novényi fehérjét tartal-
mazo mintak kreatintartalmat fotometridasan mérjilk a kapott extinkciot az izom-
szovet Kjeldahl szerint mért nitrogéntartalmanak fiiggvényében abrizolva, kalibra-
cios egyenest szerkesztiink. Ennek segitségével a vizsgdland6 minta hasonlé médon
mért kreatintartalmabdl az értékes izomfehérjetartalomra kovetkeztethetiink.

Az irodalomban felielheté marhahtisra vonatkozd vizsgalatokat (3) kiterjesztet-
tilk sertéshusra, sertéshis-marhahis keverékre, tovabba Gsszevetettiik a nyers és hé-
kezelt mintak analizisével kapott adatokat.

2, KISERLETT RESZ

2.1 Mintakészités

Vizsgdlatainkhoz has és széja kiilonbdzé arinyaibol mintasort készitettiink,
hokezeletlen és hokezelt valtozatban. A marha, illetve sertés kiilénbdzé izmaibdl da-
ralt hist készitettiink. A modellekhez aznap reggel levagott allatokbdl szarmazé hu-
sokat hasznaltunk. A hisokat az inaktol, feliileti kotszovettdl, zsirtol, faggyutdl
megtisztitottuk, és ledaraltuk.

A ndvényi fehérje preparatumot kétszeres tomegii vizzel hidrataltuk és a daralt
hus 20, 40, 60, 80%-at helyettesitettiilk vele. A mintakat alaposan elkevertiik, felét
hékezeltiik, felét kifagyasztva taroltuk — 18 °C-on mérésig.
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A kifagyasztott mintdkat felengedés el6tt apro kockakra vagdostuk, majd dorzs-

mozsarban 6sszetértiik, hogy a kreatinveszteséget elkeriiljiik.

2.2 Felhasznalt anyagok

Trikldrecetsav, 10 g/100 cm?® viz« (TCA),

Natrium-hidroxid — natrium-karbonat pufferoldat

(60 g NaOH + 160 g Na,CO;/1000 cm? viz),

a-naftol oldat (1 g 100 cm? pufferoldatban oldva, frissen készitve),
Diacetil 0,1 g/100 cm?® viz« (frissen készitve), _
Kénsav, cc., a.lt,

Roncsoldkeverék (K,SO,, Se, CuSO,),

HCI: 0,1 n,

NaOH: 0,1 n,

NaOH: 33 g/100 cm? viz

Kvarchomok, a.lt,

Marhacomb, sova’my,

Sertéscomb, sovany,

Szdja koncentratum, GL-750 70%, (Central Soya Company, USA),
Natrium-kazeinat, EM-HV (Zuid-Nederlandische Melkindustrie).

2.3 A mérési hulldmhossz meghatdrozdsa, kalibrdcids egyenes felvétele

Az alfa-naftol-diacetil reakciéban keletkezett szines komplex spektrumat ma-

tatja az 1. abra.

£ 4
o8l
° ,/, = .
x18 // | \\\
O,I’ /, - \\ »
/ \
I, \
ol ' :
E Y «=-~ 200 ug kreatin /15 o
ol , ! — 400 uq kreatig/25cm
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1. ébra. Alfa-naftol-diacetil reakcioban keletkezett szines komplex spéktruma

50 mg %-os kreatin torzsoldatbol kiindulva 50 és 250 ug koncentracm mterval- '

lumban vettiik fel a kreatintartalom koncentracié dsszefiiggést.
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2. dbra. Kreatin kalibricids egyenes

A kreatintartalom €s az 4ltala kialakult szin intenzitasa kozott Imearls Osszeflig-
gés van, a regresszios egyenes egyenlete:

Y=-0,019+0,025X.

2.4 Kreatintartalom mérése a hus-szdja keverékek esetében

A vizsgalat menetét a 3. dbra szemlélteti.
A hus-szdja keverékek vizsgalati adatait a 4., 5., 6. és a 7. abrak szemléltetik. A min-
tak nitrogéntartalmat Kjeldahl szerint mértiik (10).

Mind a hékezelt, mind a hdékezeletlen mintdk graﬁkonjait vizsgalva linearis
Osszefiiggést taldltunk az értékes izomfehérje nitrogentartalma és a kreatinnal aranyos
extinkcié kozott mind serteshus -sz0ja, mind marhahiis-szdja keverekek esetében

(8. és 9. abrak).
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A kreatintartalom mérese
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3. ERTEKELES

~ Kisérleteink soran — az altalunk vizsgalt valamennyi modellnél — a hisfehérje
és a kreatintartalommal aranyos extinkcié kozott linedris Gsszefiiggést talaltunk.

Az egyenesek iranytangensei k6zotti eltérés minimalisnak adddott, matematikai-
lag szignifikancidt nem mutatnak, igy egy ko6zos egyenletet hatiroztunk meg X és
Y kapcsolatara.

A modszer alkalmazhatdésiganak és reprodukalhatosaganak ellendrzésére 5 kii-
16nb6z3, altalunk készitett huskeverék kreatintartalmat hataroztuk meg, Osszesen
30 vizsgalattal. A mintak Kjeldahl szerinti fehérjetartalma és a kreatintartalom alap-

" jan mért értékek kozott szignifikans kiilonbséget nem tapasztaltunk. :

A kreatintartalom mérése esetén az eredmények reprodukalhatésaga +5%.
A szamitasokat a teljes nitrogén helyett a minta tdmegére is vonatkoztattuk. Ez eset-
ben szintén szignifikans korrelaciot kaptunk.

Ennek a szimitasnak az az eldénye, hogy nem kell meghatarozni a teljes nltrogen-
tartalmat Kjeldahl szerint. Tekintettel arra, hogy a husipari termékeknél segédanyag-
ként hasznalnak natrium-kazeinatot, méréseket végeztiink annak eldontésére, adja-e
az alfa-naftol-diacetil reakciot. Bebizonyosodott, hogy szinreakcidt ez a reagensekkel
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2. TABLAZAT

Fehérjemeghatdrozdsi madszerek osszehasonlitdsa kiilonbézé ardnyu
marhahiis-sertéshiis mintdkndl

Mintaosszetétel . N mg/g szarazanyag
M % S% | Kijeldahl | - " fotometrids
100 0 127,4 125,3 (124,2-128,4)
80 20 130,7 131,2 (129,2-132,9)
60 40 134,3 136,5 (134,1-138,0)
40 60 137,8 136,9 (134,8-140,2)
20 80 141,4 142,5 (139,1-144,2)

0 100 145,1 147,1 (146,1-149,8)

nem ad, tehat esetleges jelenlétében a Kjeldahl szerinti dssznitrogén magasabb, mint.
a kreatintartalom alapjan szadmitott husfehérje-mennyiség.

Megvizsgaltuk tovabba, hogy az inszGvet, zselatin, boérke, milyen mértékben
lehet zavard hatasd. Ez esetben sem kaptunk mérhetd szinintenzitast.

Ez annyit jelent, hogy a modszerrel nemcesak névényi fehérje, hanem kotbszévet,
hisipari segédanyagok mellett is mennyiségileg mérni tudjuk az dsszfehérjén beliil
az értékes izomfehérjét. :

IRODALOM

1. Dahl, O.: Creatine content as an index, of the meat product. J. Agric. Food Chem. /1.
350-355. 1963.
. Eggleton, P. Elsden, S. R., Gough, N.: The estimation of creatine and diacetyl. Biochem J.
37., 526-529. 1943.
Khan, A. W., Couen, D. C.: Rapid estimation of muscle proteins in beef-vegetable protein mix-
tures. J. Agric. Food Chem., 25., 236-238. 1977.
. Kiermeier, F.: Handbuch der Lebensmittelchemie HI/Z 989-997 Springer-Verlag, Berlin, Heidel-
berg, New York, 1968.
. Lérincz, F. Lencsepeti, J.: Husipari Kézikonyv, Mezdgazdasagi Kiado, Budapest, 1973.
. Svdb, J.: Biometriai modszerek a mezégazdasigi kutatasban, Mez3gazdasigi Kiado, Budapest,
60-72. 1973.
Vilas, A., Gellei,: Detection of soya and milk proteins in the of meat proteins. Acta Alimentaria.,
3., 215-227. 1977.
X leas, Gy-né—Dworschak, E.: Konzerv- és Paprikaipar, 5., 188. 1978.
. Wong, T.: Studies on creatine determination by a-naphtol-diacetyl reaction. Anal. Biochem.,
40., 18-28. 1971.
10. MSZ 5874/2-72, 5874/4-74, 5874/8-78 Huskészitmények vizsgilati modszerei

& Lo

Voo N A

QUANTITATIVE DETERMINATION  OF MUSCLE PROTEIN IN
PROTEIN-CONTAINING PRODUCTS OF VARIOUS ORIGINS

Dr. Erzsébet Gabor, Dr. Eva Vdmos .

The quantitative determination of muscle protein is based on the fact that, in a suitable medium,
the reagent a-naphthol-diacetyl reacts with creatine to give a red colour, which can be measured
photometrically, The intensity of theé colour is proportional to the concentration of creatine. Crea-
tine is a compound that occurs characteristically in muscle. Plant proteins and other animal proteins
do not contain creatine. The quantity of creatine therefore gives information on the muscle protein
content. It is necessary to prepaie a calibration line for the measurements. The investigations were
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extended to the study of heat-treated and non-heat-treated substances with pork -— soya and beef
—.soya compositions. The mathematical evaluation reveals that the method is well applicable for
measurement of the muscle content in such systems.

QUANTITATIVE BESTIMMUNG DES MUSKELEIWEISSES IN
ERZEUGNISSEN MIT EIWEISSEN UNTERSCHIEDLICHER HERKUNFT

Dr. Erzsébet Gabor—Dr. Eva Vimos

Die quantitative Bestimmung des Muskeleiweisses beruht auf der Reaktion, dass in entsprec-
hendem Medium «-Naphthol-diazetyl mit dem Kreatinin eine Rotfarbung hervorruft, die photo-
metrisch messbar ist. Die Farbintensitiit ist proportional der Kreatininkonzentration. Das Kreatin
ist eine typisch im Muskel vorkommende Verbindung. Pflanzliche EFiweisse and andere tierische
Eiweisse enthalten kein Kreatin. So gibt die Kreatinmenge Aufschluss iiber den Muskeleiweiss-
gehalt. Zu den Messungen ist die Anfertigung einer Kalibrationsgeraden erforderlich. Die Unter-
suchungen wurden auch zur Priifung von hitzebehandelten und nichthitzebehandelten Schweine-
fleisch-Sojabohnen- bzw. Rindfleisch-Sojabohnen-Zusammensetzungen herangezogen. Die mathe-
matische Auswertung lisst feststellen, dass die Methode sich vorziiglich zur Messung des Muskel-
tes in derartigen Systemen eignet.

’

KOJIMYECTBEHHOE OIIPEAENEHWE MBIIMEYHOI'O BEJIKA
B MPOAYKTAX, COAEPXAINMNX BEJIOK PA3JIMYHOI'O TMTPOUCXOXIAEHUA

H-p Fabop Muxaowne—o-p Bamow Kapoiine -

KONMMYeCTBEHHOE OIpEeneieHne MBILIEYHOTO Oejlka OCHOBAaHO HAa TOH peakiwd, IT0 B COOT-
BETCTBYIOLUEH cpefie peareHT a-HaGTONIAALETII IPH B3aWMOICHCTBHA C KPEATHHOM HaéT KPacHOe
OKpallIABaHKE, KOTOPOE MOXKHO (GOTOMETPHIECKH H3MepsATh. VIHTEHCHBHOCTL KPAcCHOTO OKDAIIH-
BaMAA TPOTIOPUMOHABHA KOHLEHTPAIMU KpeaTWHa. KpeaTun sB/sieTCS THIIAYHBIM HAXOOALAMCH
B MBIIIAX COEOUHEHHMEM. PacTHTENbHBIM OElloK, a Taxke NPYrAe XMBOTHBIC OEIKM HE COAEpxaT
xpeaTHHa. TTO3TOMY KOMM4eCTBO KPEAaTHRA HAéT MH(OpMAUMIO OTHOCHATEILHO CONEPKAHMS Mbi-
meanoro Oenka. s M3MepeHHii HEOOXOOHMO COCTAaBJICHHE KaJIAOPaUHOHHOM HpAMON. ABTOpDBI
PACTIPOCTPAHA/IA MCCIIEOBAHAA HAa TEPMPYECKH OOpabOTaHHBIC H TEPMHYECKH HeoOpaGoTamHBIE
MaTEPHAJIbl, CONEPKAIONE CBHUHWHY-COIO, a TaKXe roBimuHy-colo. Ha OCHOBe MaTeMaTHYeCKHx
TNOACYETOB YCTAHOBIIEHO, YTO METOH YCHEmHO NPAMEHAM B TAKAX CHCTEMax Ui H3MEpEeHns CO-~
IepRaHAsl MBIIIEYHOro Oenka.






A NYERSANYAG ES A TECHNIKAI-
' TECHNOLOGIAI VALTOZTATASOK |
MINGSEGRE GYAKOROLT HATASAI

Dr. Santa Istvan

A gazdasagi hatékonysag és termékeink mindségének ndvelése gazdalkoddsunk
stabilitdsa szempontjabodl szinte meghatirozo erejii kévetelmény. Problémaink teljes,
vagy részbeni megoldasa termékeink ardban — részben ideértve a mmosegl tényezo-
ket — a Kkiilpiacokon is jelentkezhet.

* A sok pozitivum mellett azonban e téren még nagy, klhasznalatlan tartalekok-
kal rendelkeziink (féleg a szervezés teriiletén). Tartalékaink jobb kihasznalasa jelen-
t0s hatékonysagnévekedést eredményez, s ez a koriilmény — mint az eletszmvonalra
kdzvetleniil hato tényez8 — a szocialista térmelés célfunkcidja.

A mindségjavitasi féiranyokat alapvetoen a kovetkezokeppen summazhatjuk

TERMEKMINOSEG

a) A nyersanyag mindségének javitdsa
— a nyersanyagmindség javitasat biztosité komplex
agrotechnikai intézkedések,
— nyersanyag szabvdnyositdsa fogyasztoi kovetelmények alapjin,
— a mezbgazdasagi dolgozok anyagi dsztinzése révén
b) Az ellendrzési mddszerek tokéletesitése (nyersanyag, technolog1a1 folya-
matok, késztermék és miiszaki eszk6zok terén).
¢) Tudomanyos munka- és iizemszervezés, mint munkaszinvonal- ernelés.
d). Mmosegjavrcasert anyagi €s erkolcsi gsztdnzés.
e) Nyersanyag- €és készterméktarolas, valamint szallitds
szervezésének tokéletesitése.
) A technika és a gydrtdstechnologia fejlesztése
. — a termeldberendezések tokéletesitése,
— a gydrtdstechnologia korszerUsitése,
— a termékek tdpértékének novelése.
Fentl felsorolasbol részleteiben a nyersanyagmmoseg ésa techn1ka1-technolog1a1
fejlesztes nehany aktualis kérdésérdl lesz sz6. .

1. A NYERSANYAGMINOSEG HATASAI

Az anyagi termelés soran el6allitott -végtermék beltartalmi értékére dontd hatdst.
gyakorolt a nyersanyag ~milyensége”. A technoldgia és a techmka hatasa a keszter-f
mék mindségére a nyersanyagnal kisebb. e
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Az intenziv mezdgazdasagi termelés egyik krtikus kGvetkezménye, hogy szamos
nyersanyag mindségi adottsaga (fehérjetartalom és aminosav aranyok, vigasi opti-
mum; feldolgozasi és tirolhatdsagi korillmények és lehetdségek) megvaltozott. Ezzel
kapcsolatosan t('jbbira'myﬁ feladat jelentkezett, igy pl. a j6vOben tSbbet kell foglalkoz-
nunk az iparszerii termelési rendszerek kovetkeztében médosulé beltartalmi tulajdon-
sagok megismerésével, illetve a kedvezdtlen valtozasok lehetd kikiiszibolésével.
A kovetkez8kben néhdny szamadattal szeretném bemutatni a nyersanyagmindség
huasiparra gyakorolt hatasat.

A husipari termelés névekedésének jellemzdje, hogy 1960. évhez képest, 1979-re
a termelés mintegy haromszorosiara novekedett. Az éves atlagos novekedés tobb,
mint 5,0%, ami ugyancsak gyors névekedésre utal. Hasonlé iitemben fejlddétt a his-
ipari export, ami a termelésnek 30%-a. ‘

A vagoallat-termeles novekedésével aranyosan nétt a lakossag husfogyasztisa,
ami az 1960. évi 53,2 kg/f6-r6l 1979-ben 73 kg-ra névekedett. Kulonosen gyors litem-
ben ndtt a sertéshisfogyasztas (27,9 kg-rol 42 kg-ra).

-+ Az iparag mennyiségi fejlodését azonban nem kévette a hatékonysag ndvekedése,
amire jellemzd, hogy a jovedelmezdségi rata az 1971. évi 4,6%-r6l 1978-ban 1,8%-ra -
csokkent. Ezt a jovedelmezSségi szintet is csak jelentSs allami tamogatassal tudta
elérni az ipar.

- Aziparagkoltségvetési deficitje 1978-ban 17,4% volt. A pénziigyi egyensuly megterem-
tését hivatott szolgalni az 1979. évben tértént hisiremelés.

A hatékonysag romldsa az egész husvertikumra jellemzd, hiszen a vagdallatter-
melésnél a mez8gazdasagi nagyiizemekben is csak 3—4 %-os jévedelmezBségi rita je-
lentkezik. A kedvezdtlen jovedelmez8ség oka foleg a vagdallat-termelés mindségi mu-
tatéinak nem megfeleld alakuldsa. Jelenleg is az a helyzet, hogy a hisipar tébbet
fizet a vagdallatért, mint amennyi értéket az ipar képes beldle kitermelni. Jellemzd,
hogy a husipar termelési értékében a vagdallatkdltség az 1971. évi 80,4%-rél 1979-
ben 84 %-ra novekedett. Ugyanakkor példdul sertésnél a kitermelt hus- és zsir % &sz-
szesen 84,4%-rdl 84%-ra csokkent, a vagasi veszteség pedig 9,3%-rdl 9,5%-ra emel-
kedett (1970. évi bazis).

Az 1970-es évek idején kialakitott ardifferencidlds hatdsdra a vigdsertés atlag-
siily az 1970. évi 121,4 kg-r6l 1979-ben 112,4 kg-ra csokkent. Valamelyt javult a ser-
tésbdl kitermethetS hiis ardnya is, ami az 1970. évi 46 %-rol 1979-ben 48 %-ra néveke-
dett. Ezzel ardnyosan a zsirardny 35%-r6l 32%-ra csokkent. Ugyanakkor az allat-
egészségiigyi ellendrzés szigoritisdnak hatdsira a TBC-gyanus, parolasra utalt, és
egyéb csokkent értékii hus ardnya az 1970. évi 3,2%-r6l 1979-ben 7%-ra emelkedett
ami ugyanakkor a vagosertés egészségligyl mindségének romlasara utal.

Miilt évben 1960. évhez képest a levagott sertéseknél a veszteség 0,3 %-kal nétt.
Bar csupan tizedekrdl van sz6, mégsem mehetiink e jelenség mellet el sz6 nélkiil.
A vesztesegnovekedes forintkihatisa nem elhanyagolhato mivel szamitisaim sze-
rint (1980. évi aron) éves szinten, mar 0,1 %-os eltérés is jelentds értékminusszal jar).
A vagosertes husipari értékét a huskitermelési ardny szabja meg, amennyiben
az egyeb mindségi kévetelményeknek is megfelel. A kedvezobb his-zsirarany elérésé-
nek még jelentds tartalékai vannak, aminek legfobb alapja az optimalis vagdsulyra
vald hizlalés.

Megallapithatd, hogy az 1976-ban bevezetett, hasitott siilybani atvételi rendszer
és-az ardifferencidlas még nem hozott kézzelfoghaté eredményt. Pl..az AHT adatai
alapjan az osztalyos (73-98 kg kozotti) sertés aranya az 1976. évi 93,3%-r61 '1979-ben
86,1%-ra cs6kkent, ugyanakkor a sily feletti (98 kg-on tali) arany. 2,1 %-rél 9,2%-ra
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novekedett. Ez arra utal, hogy a termeloket a Jelenlegl arak nem OSZtOnZlk elegge az
optimalis vagosulybani atadasra. .

. A suly feletti sertéseknél a tulzsnrossag okoz gondot a hu51par1 haszn051tasnal :
-aminek. kovetkeztében a feldolgozd agazat jelentdsen karosodik, hiszen a zsir. .ara
a szinhis aranak még a-30%-at sem :éri el. Ugyanakkor az optimalis vagosilyi és
a joval tobb zsirt ado sily feletti sertés atvételi ara kozétt kg-onként csupan 4 Ft
differencia van. Az utébbi idében kiiléndsen nagy gondot okoz a sertésbdl kiterme-
lend3 husoknal a vizeny6sség novekedése. Kiilén gond és a belf6ldi minbségi ellatas-
ra is kihat — hogy az exudativ hlisok exportra nem szallithatok. Az ilyen hus fogyasz-
toi értéke joval kisebb, bar-arban ez nem jelentkezik. A jelenség méretére jellemzd,
hogy az AHT felmérése szerint 1979-ben csupan a nagyiizemek altal atadott vago-
sertés 17%-anal jelentkezett ez a minséghiba. Ez évente tobb, mint félmillié.db vize-
ny8s hust adoé sertést, illetve 26 400 tonna ilyen mindséghibads csontos hust jelent. -
A belkereskedelemnek évente atadott 140 ezer tonna csontos sertéshusnak tobb,
mint 20%-a. Az ilyen vizeny6s hisnak a felhasznalasnal legalabb 10%-kal nagyobb
a sulyvesztesége, ami miatt a fogyasztok évente hozzavetolegesen 210 millié Ft-tal
karosodnak.

-. Ugyanakkor a mezogazdasagx termelét a Jelenlegl ar és atvételi rendszer mellett
-a mindségromlds miatt semmi hdtrany nem éri, illetve a minGségjavitdsban nem eléggé
£€rdekelt, A hasitott sulybani atvételnél az I. osztélyl’mak mingsitett sertésért 38,50 Ft
alaparat kap kilogrammonként, fuggetlenul attol, hogy a sertés hisa vizenyos- €
vagy sem. Ezaltal a mezégazdasagi iizem jogtalan:haszonhoz juthat. . :

Ez a minéségronto tényezé a jovében tovabb novekedhet ¢s hovatovabb.a sertes-

_ hiis-exportunkat veszélyeztetheti. _
: A husiparnak-javaslatot kellene késziteni.a serteshus VIZenyosseg mentessegenek
szabvanyokba valo beépitésére, — osztdlyonként a hidrogénionkoncentracio (pH)
értékét feltiintetve — tovabba annak az atvételi araknal torténd érvényesitésére.

A tovabb gylir{iz6 hatas a belkereskedelmi értékesitésben isjelentkezhet. Neveze-
tesen, hogy az alacsonyabb aron atvett, vizeny&s sertéshus fogyasztor arat a-kisebb.
hasznalati értéke alapjan lenne sziikséges megallapitani, hogy a fogyaszté.a nyers-
anyagtermel6 altal okozott mindségi hiba miatt ne kdrosodjon. Az eddigieknél olyan
kép alakul ki, hogy nalunk is sziikségessé valik olyan vagoallat- és husarrendszer
kialakitdsa, amely a huas fogyasztoi értékét messzemenden figyelembe veszi. Tehat,
hogy a hus a kereskeédelmi forgalomba is osztalyozott formaban keriiljén, tovabba,
hogy a hisipari termel&i araknal is érvényesiiljon a minGség szerinti differencialas,
amire szamos nyugati orszagben (a tébbi kozott Franciaorszagban) talalhatunk példat.

2. A TECHNIKAI-TECHNOLOGIAI VALTOZTATASOK -
'MINOSEGRE GYAKOROLT HATASAI ‘

© Az alkalmazott technologla és technika dlalektlkus egyseget id6ben és térben

céiszer( vizsgiini. E célbol sziikséges az iparvallalatok f4- és segédiizemi tevékenysé-
geinek Gssziizemi teljesitmény szempontjabdl torténd vizsgalata. Mindkét tevékenység
hat a termékek mindségére (mérték €s hatdsmechanizmus terén kiilénb6z8 modon).
A tevékenységféleségek kapacitaskihasznalasa eltérd; de indokoltsdguk megkérdo-
jelezhetd. A termelés hatékonysaga elvileg kétféle modon névelhetd:

— a technoldgiai feltételek megjavitisaval, mely a termékegységre juto

termelési koltségek csokkenésében nyilvinul meg;
— termék- és technoldgiai innovaciéval. ’
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Az els esetben. a feltételek optimalizaldsa a cél. A sziikségesnek vélt mindségi
szinvonali hasznalati értékek eldallitasa soran figyelembe kell venni az adott viszo-
nyokat és a megfeleldséget. Végsd soron a gyartastechnoldgiai feltételek javulasa
a hatékonysagot emeli, s ezen beliil a termelési eréforrasok jobban kihasznalhatok
(munkaerd, anyagi és energetikai forrasok, stb.), valamint a kiilonb6z6 hasznalat,
értékek mindsége magasabb szinvonald lesz.

A technoldgiai innovacid szitkségessége vitathatatlan. A hasznalati értékben
megtestesiils tarsadalmi munka mmnylsegenek csokkentésére vesziink irdnyt, s ehhez
t6bbek kozt a technoldgiai innovaciot is fethasznaljuk. igy peldaul amikor nem elég
hatékony egy adott termék eléallitasa, a termékre viszont bel- és kiilf6ld6n, vagy akar
kiilon-kiilon valamelyik teriileten sziikség van, akkor a megoldas csaknem kizarolag
a gyartas meglev6 miiszaki és szervezeti helyzetének racionalizasira iranyuld techno-
16giai innovaciokban rejlik. .

A kiilonb6zé technolégiai varlansok kndolgozasanal (de egyébként sem) nem
hanyagolhato az idéfaktor, amely. a tudomanyos technikai fejlédésre objektiven hato
kategoria. A tervezés sordn a célok meghatarozasa és az anyagi er6forrasok prognosz-

- tizalasa mellett elsésorban a minél gyorsabb megtériilést biztosito technologiai-tech-
nikai variansokat vessziik figyelembe. Ez alapjaban véve helyes, azonban az eddigiek-
nél fokozottabb mértékben kell az.idotényez6t figyelembe venni, valamint azt is, hogy
az 1d6 a technologiai-technikai valtozatok fiiggvényében — figyelembevéve a beruha-
zasok atfutasi idejét — jelentds mértékben hat. A valtozatok kivdlasztdsanal egyik
f6 szempont az adott termék irdnt megnyilvanuld bel- és vilagpiaci igény. A véltoza-
tok kivalasztasanal szempont tovabba a vilag fejlddési trendjével vald Gsszefiiggés
mértéke. A megvalasztott paraméterek szintjét egybe kell vetni a miszaki szinvonal
— tendencidjaban alland6 névekvs — iitemével és az egyes szakdgazatok tervezett
fejléddési dinamikajaval. Az alkalmazott technika minbsége a gazdasag — pozitiv
irdnya — eldrehaladasanak az alapjat képezi. Példaul erre a kiiionb6zd beruhazasok
szolgalnak. A gépesités, antomatizalds, stb., az energiaraforditasok csdkkentése igen
J6 miiszaki szinvonalat képezd géppark, tobbek koz6tt a beruhazasok atfutasi idejének
csokkentését eredményezi (révidebb lesz a szerelési idS, valamint a probaiizemelés
id6tartama). Kovetkezésképp, a korabbiakndl révidebb id6 alatt érhetjiik el a terve-
zett paramétereket.

A szerkesztd-tervez6 irodak, gépgyartd cégek, valamint az iparvallalatok gyakor-
latilag csak ,,direkt” technologiai tapasztalatokkal rendelkeznek. Nem hanyagolha-
tok el a termék ,.teljesitményére” és ,,kezelhetdségére” vonatkozé an. ,indirekt” jel-
zések, melyekhez elsGsorban az értékesitési haldzat és a fogyasztok révén juthatunk.
Eddig ezt a teriiletet ethanyagoltik. A sokféle technoldgiai és technikai varidnsok
haszndlhatésaga az eladas soran deritl ki, mert a belfGldi és a kiilfoldi piacok azok,
amelyek kereslet és ar szempontjabol a leggyorsabban reagalnak a nyersanyagok és
késztermékek mindségi kiilonbségeire.

A technoldgia és technika korszeriiségére iranyuld tendenciat egyes orszagokban
az emberi munkaerd kiszoritasa is koveti. A gépesités, automatizalas és komplex ter-
melési géprendszerek kialakitdsa azt eredményezte, hogy az utdbbi években — a fej-
lett orszagokban — az egy munkaerdre szamitott termelési tevékenység 5—7-szeresére
emelkedett. (A beruhazasok nem ilyen aranyban néttek).

. Altalaban véve megallapithatd, hogy a tudomanyos-technikai forradalom a ter-
mékalakitas folyamatat, valamint ezzel 6sszefiiggésben a technologiat radikalis mo-
don valtoztatja és ez a tendencia az elkovetkezendd idoben tovabb gyorsul.
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EFFECTS OF RAW MATERIAL AND TECHNICAL-TECHNOLOGICAL
VARIATIONS ON QUALITY

Dr. Istvdn Sdnta

The improvement of competitiveness in foreign markets demands improvements in economic
efficiency and in the nature of the products. Our aim was primarily to discover the currently unex-
ploited reserves. As regards the main trends towards quality improvement, the improvement of the
quality of raw materials is of great importance /e.g. the decrease of the ratio of ,exudative” and
,.dark” meats/, as is the introduction of the optimum solutions in connection with the technical-
-technological variants. The efficiency of production can be increased mainly by the improvement of -
the technological conditions and by applying innovations concerning the products and tech-
nology.

DIE EINFLUSSE DES ROHMATERIALS UND DER TECHNISCH-
-TECHNOLOGISCHEN VARIANTEN AUF DIE QUALITAT

Dr. Istvdan Sdanta

Die Verbesserung unserer Konkurrenzfihigkeit am Aussenmarkt verlangt eine Anhebung der
okonomischen Effektivitit und der Qualitiit unserer Fertigerzeugnisse. Unser Ziel ist vor allem die
Erschliessung der vorhandenen ungenutzten Reserven. Von den Hauptrichtungen der Qualitéts-
verbesserung héchst wichtig ist die Verbesserung der Qualitit der Rohstoffe /so z. B. Herabsetzung
des Verhaltnisses der ,,exsudativen”fund ,,dunklen” Fleischsorten/ und von den technisch-technolo-
gischen Varianten die Einfiihrung der optimalen Losungen. Die Effektivitit der Produktion ldsst
sich vor allem durch eine Verbesserung der technologischen Voraussetzungen, sowie durch die
Anwendung von Produkt- und technologischen Innovationen erhGnen.

UCXOOHBIN MATEPUAN U BJIUSAHUE, OKA3BIBAEMOE UM HA
KAYECTBO TEXHUYECKUX W TEXHOJIOTMYECKUX USMEHEHUI

M-p Hwmean lHlanma

ViyduieHne Halleil KOHKYPEHTOCHOCOOHOCTM HAa BHELUHEM pPHIHKE TPeOYIOT NOBHIMICHAR
3KOHOMMYECKOH 3QdexTHBHOCTH M YJy4INeHHs KadyecTBa rotoBodf mpoaykumu. Hanieit uensio
SABJIAETCA B TNEPBYIO OYEPEOb BCKPHITHE CYILECTBYIOIIMX €INé HEACHOJNb30BAaHHBIX HMCTOYHHKOB.
Cpeny OCHOBHBHIX HANPaBJIeHWH MO YAyYINEHAIO KayecrBa OCO0O BaXKHOE 3HAYECHWE HMEET YJIyd-
1eHMe KAYecTBA MCXONHBIX MAaTEpHAJIOB (KaK, HanpHMep, CHIKCHHE COOTHOICHHA «exudativ»
M «TEMHOTO» MACA), & TAKXKE BHEAPEHHES ONTUMAILHBIX TEXHAYECKHX M TEXHOJIOTHYECKHX DEMICHHM.
TloBeierns 3¢ ¢eKTHBHOCTH NPOM3BOACTBA MOXHO NOOHMTBCA B NEPBYIO OvYepedb NyTEM YIIyd-
1NEHMs TEXHOJIOTHYECKHX YCJIOBMH, a TAKXe NMPHMEHEHHEM YCOBEPIICHCTBOBAHUA IPOAYKTOB H
TEXHOJIOTHH.
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VIZSGALATOK BORIPARI CELRA
ALKALMAS SERTESBOR-ELOALLITASI
TECHNOLOGIA KIDOLGOZASARA

Dr. Huszka Tibor

A magyar hL’:sipar hosszi 1d6n at el tudta latni a hazai boripart sertésbdrrel,
amelyb6l kesztyii és ruhdzati bérok késziltek, és igen jelentds export devizahoz jutott
altaluk a népgazdasag.

Az utdbbi években viszont feszultseg tamadtezen a téren, a megnovekedett vagasi
szam ellenére is csak kb: 2/3 részben tudja a biripar sziikségletét fedezni. Ez 1ényegé-
Jben oda vezethetd vissza, Hogy az \ij hiskombinatoknal és a rekonstrukcidknal a tel-
jes forrazas — perzseléses technoldgiat vezették be a husiparban, amely jobban gépe-
sitettt, higiénikusabb feldolgozast lehetdvé tevé eljaras, de az igy kezeltbor vagy étkezési
vagy takarmanyozasi célokra alkalmas csupan. Ugyanis a- magas héfokd vizben tor-
.. ténd szbrlazitas, majd a perzselés 1100 °C hémérsékleten a bérben levd fehérjéket de-
naturalja, igy az boéripari célokra alkalmatlannd valik.

A régebben alkalmazott részleges forrazas — borfejtéses technoldgia eldmunka-
igényes volt és higiéniai szempontbol t6bb kifogas meriiit fel vele szemben. A Foltinyi-
vonal mﬁszakilag legfejlettebb megoldésokat alkalmazza a részleges forrézé.s -kopasz-
vonal van az orszagban

HAUSAM (1) mar az 1940-es években a drezdai vagoéhidon alkalmazta az-an.
,lagy forrazasi modszert”, melynek 1ényege, hogy a bort — a szdrlazitas céljabél —
_olyan hémérsékletii vizzel kezelte, hogy a szdrvisszatartd eré csokkenése révén a szér-
telenités végbement, de a kollagén nem szenvedett h8karosodast. Ezt 64 °C-ban jelslte
meg maximalis értékként. A ,,drezdai mddszert” a vilaghaboru befejezése utan sokan
kritizaltak és elvetették mint pl. STATHER (2) igy ezt nem hasznaljak.

Résziinkrdl mar a 60-as évek végétdl folytak kisérletek az el6zfekben emlitett
két eljaras elényeinek kombinalasara (3), amélynek révén gépesitett teljes testtisztitds
utan szdrtelenitett, de blripari célra alkalmas bért kivantak eldallitani. A sz&rteleni-
tés mechanizmusanaktanulmanyozasa alapjan (4) azt mondhatjuk, hogy a melegvi-
zes kezeléssel fellazult sz8rszalakat pl. a kéthéngeres kopasztogep kaparo elemem ke-
letkezd surlodasn erd akkor tavolitja el, ha .

F,>F,, ahol F,=uR,

F, = sarlédasi erd -
F =szOrvisszatarté eré6
-~ Az 1. dbra mutatja a kopasztégép vazlatos szerkezetét és az erohatasokat, latha-

t6, hogy a F, értékének véltoztatasara adott berendezes esetén lényeges befolyassal
nem rendelkeziink. :

89



‘1/a dbra. Sertéstest-szbrtelenits gép

A szérvisszatarto eré (F,) megvaltoztatasira a test hokezelése révén nagyobb
lehetdség nyilik. Régota ismert, hogy a “forrazasnak” optimuma van: bizonyos h3fok
— id6tartam esetén a bdr ,,nyers” marad és belSle a sz6rszal nem tavolithaté el, de
ugyanigy a ,,.beégés” jelensége is tapasztalhat6 tul magas hémérséklet és hosszi idS.
alkalmazasa esetén. Laboratériumi méretekben kisérleteket végeztiink, a héfok — id6
— sz8rvisszatartd erd osszefiiggés feltarasara, ugyanakkor vizsgaltuk néhany detergens
hatasat is a szGrvisszatartd eré nagysaganak csokkentésében (5).

A viszgalat menete a kovetkezd volt: _

A sertéstest anatomiailag meghatarozott teriiletér6l meghatdrozott hékezelés
utan befogtunk érfogd csipeszbe, és mértiik a kiszakitdsukhoz szitkséges erdt 10—2N
ben. A héfok pontos bedllitasat ultratermosztattal biztositottuk. Tobb ezer mérést
végeztiink fajtajelleg, téli, nyari sz6rzet, az anatémiai helyek, illetve az adalék anya-
gok hatasanak tisztazasa érdekében.

Csupdn az elvégzett sok mérés illusztracidjaul szolgal a 2. 4bran bemutatott
dsszefiiggés néhdny detergens — kation aktiv, nem ionos — hatdsinak bizonyitisira
azonos hdmérsékleten, idGtartamban és koncentracioban. .

Ezt a megallapitasunkat SNIJDERS (6) megallapitasaival szemben is fenntart-
juk. Tovabbi vizsgalatainkban a detergensek azon csoportjat kerestiik meg, melyeket
az illetékes élelmiszerellen8rzd hatésagok engedélyeznek, illetve nem zarnak ki a fel-
hasznalasbdl, figyelembe véve azt, hogy a teljesen bemeriil6 sertéstesten vannak bor-
feliiletek, amelyek kozvetlen fogyasztasra keriilnek (fej-labvégek). gy a szérlazité -
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1/b dbra. A kopasztogép erbhatasabrija

anyagok koziil eleve kizardédnak a bdériparban klasszikusan hasznalt szulfid-hidro-
szulfid tartalm( anyagok a kiilonboz6 metilamin szarmazékok stb.

Csak vizzel teljesen eltivolithatd anyagok és a sz6rmaradvany komponensek kimuta-
tasat megbizhatdan ellendrizhetd analitikai modszer birtokdban lehetett az OETI en-
gedélyét (6), illetve a MEM EHESZ engedélyét (7) megkérni a féliizemi kisérleti
forrazasokhoz.

A 3. abran az 55—61 °C kozétti 5 perc hkezeléssel felvett sz8rkihuzd erd érté-
keket abrazoljuk részben a kiilf6ldon engedélyezett DIVOTREMP szérlazité anyag-
gal részint az M P, jelolésii hazai el84llitasu és forgalmazdsu anyag kiilonbozé kon-
centraciéindl. Lathaté, hogy a hazai anyag sz6rlazité hatidsiban nem marad el
a DIVOTREMP hatasatol.

Az anyagok hatasmechanizmusat illetGen megallapithatd, hogy az erdsen ligos
pH /kb. 12/, a negativ redox-potencial érték és a DONNAN-féle stalagnométerrel
mért yAB hatarfeliileti fesziiltség 10—15 koz4tti értéke biztositja a legalacsonyabb
sz8rvisszatartd er6k azonos hémérséklet (59 °C) és 5 perc hékezelés esetén. Ezeket
az értékeket az 1. tablazat tiinteti fel. -

A laboratériumi mérések utan féliizemi és 600—1000 sertés feldolgozasival
nagyiizemi kisérleteket is végeztiink a szSrtelenités hatasinak és a hdkezelt bdr ruha-
zati velir b8rnek torténd felhasznalasara. fgy a Hajdu-Bihar megyei AHV, a Baranya
megyei AHV, Miskolci és a Gyulai Hiuskombinatban is végeztiink probaforrazaso-
kat az MP,; anyaggal. A nyert szrtelenitett béréket a Pécsi BOrgyar készitette ki
a normal veltrgyartasi technolégiaval.
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- 1. TABLAZAT

Kilonbézé oldatok hairasdnak vizsgdlata
59 °C-on 5 perces tartdssal

.. . Redox Hatarfesziiltség | Sz6rvisszatartdé | Relativ sz8rv.

Oldat osszetétele | (o oncial (mV) | 7.0(10-2N)  |er6 (10-*N/szal) | er6 (%)
csapviz -1 28,0 60,0 133,03
1,5% Mavebit -30 15,04 45,1 100,0
1,5% Mavebit + -20 6,86 43,7 96,89
1,0% NaCl
1,5% Mavebit + -20 3,85 70,5 156,31
0,1% Tripoli—P
1,5% Mavebit - .
1,0% Tripoli—P . -30 1,69 58,6 129,9

Vagohidi technoldgiai szempontokbdl az optimalis kisérleti lehetdségeket a Gyu-
lai Haskombinat vonaldn tudtuk biztositani, ahol a héfokszabalyozas a kopaszto
és tisztitd vonal iizemeltetése megfelelGen szOrtelenitett sertésboroket produkalt,
kizarolag a bérfejtés terilletén akadt gyakorlatlansig és a boérfejtd gép hibajabol
kisebb nehézségek. A Pécst Borgyarhoz elszallitott borokrél megallapitist nyert,
hogy a teljes bemeriiléssel megfelelé hofokon kezelt bordk 95%-ban veldr bort szol-
géltattak, melyeknek miiszaki paraméterei (szakitészilardsag, varrasallésag, vizat-
eresztd képesség stb.) azonos vagy jobb volt a ,,natlir” sz8rds sertésbérok paraméterei-
vel. A Majus 1. Ruhagyar férfi velir kabatokat készitett ebbdl az anyagbol, amelyek
semmi kiillonbséget nem mutattak a konfekcié technoldgiai folyamataban a hagyo-
manyos borokhoz viszonyitva. Az elvégzett kisérletek ipari méretei —kb. 3000—
4000 sertésbor — a velur termékek megfeleld mindsége, az egészségiigyi hatosigok
engedélyeinek beszerzése most mdr az eljaras teljes korii bevezetését is lehetové tenné.
Véleményiink szerint az arkérdések eldontése utan a béripar a belfoldi vagasbol
szarmazo borok egy részét a feliiletaktiv szdrlazitas alkalmazdsaval nyert borékbdl
kaphatnd, ami szamara is el6ny6s volna, mert a bériparban jelentGs kérnyezetszeny-
nyezést okozé szulfidos meszes technoldgia is kikiisz6bélhetd, illetve csokkenthetd,
ha mar a husiparban eltavolitjuk a b6rokrdl a sz8r kb. 90%-at.

(Ezen el6adasom targyaul a szérlazitast azért is valasztottam, mivel a kb. 10
éve folyd kisérleti munkaban igen sok vallalattél kapott a f6iskola kollektivaja segit-
séget, melyet ez uton is megkSszonSk munkatarsaim és magam nevében.)

STUDIES ON THE DEVELOPMENT OF THE TECHNOLOGY OF
PRODUCTION OF PIGSKIN SUITABLE FOR USE IN THE
LEATHER INDUSTRY

Dr. Tibor Huszka

The technological development of meat industry in Hungary has led to the emergence of
processing techniques /total scalding, singeing/ which do not promote an increase in the amount of
pigskin that can be utilized in leather industry. A study has therefore been made of the effects of
Hungarian and foreign additives /[permitted from the aspect of hygiene in the food industry/ which
may reduce the bristle-retaining force; the pigskin could then be processéd at lower temperature and
thus remain suitable for utilization in leather industry. The study led to the establishment of cor-
relations between the surface tension of the solution, its redox potencial, the tenside concentration
and the magnitude of the bristle-retaining force, which was determined with a special force-meter.
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Pilot-plant experiments demonstrated that, with the application of appropriate additives and with
the currently-used slaughter-house technology, it is possible to produce bristle-free pigskins which
are suitable for leather industrial processing. The best result in the course of the pilot-plant experi-
ments to date was attained on the processing line of the Gyula Meat Combine. Production of the
ready leather product was performed by the Pécs Leather Works, and coats of satisfactory quality
were made of the clothing velour leather by the Majus 1 Clothing Factory. In the future it is
planned to carry out a study of the efficiency of production-scale experiments from an economic
aspect, and of the instrumentation of technological process.

UNTERSUCHUNGEN ZUR ERARBEITUNG EINER HERSTELLUNGS-
TECHNOLOGIE FUR LEDERINDUSTRIELLEN ZWECKEN
ENTSPRECHENDES SCHWEINELEDER

Dr. Tibor Huszka

Die technologische Entwicklung der heimischen Fleischindustrie hat zur Entstehung von
Verarbeitungslinien gefiihrt /Totalabbrithen, Sengen/, welche der quantitativen Mehrung der fiir
lederindustrielle Zwecke geeigneten Schweinehiute nicht dienlich sind.

Wir haben daher den Einfluss von in- und auslidndischen Zusatztstoffen -die vom Gesichts-
punkt -der Lebensmittelhygiene zulidssig sind- studiert, die moglicherweise zur Herabsetung der
Borsten-retinierenden Kraft geeignet sind, wodurch die bei niedrigerer Temperatur behandelten
Hiute noch in einem fir die lederindustrielle Aufarbeitung geeigneten Zustand bleiben.

In den Untersuchungen konnten Zusammenhdnge zwischen der Oberflichenspannung der
Losung, ihrem Redoxpotencial, der Tensidkonzentration und der Grdsse der borstenretinierenden
Kraft festgestellt werden, die mit Hilfe eines speziellen Kraftmesser bestimmt wurden.

Auch anhand semibetrieblicher Versuche wurde erwiesen, bei Anwendung entsprechender
Beimengungen und mit der gegenwirtigen Schlachtbank-Technologie borstenfreie Schweineleder-
sorten herstellbar sind, welche sich zur Verarbeitung in der Lederindustrie eignen.

Das bisherige Ergebnis in Verbindung mit den halbbetrieblichen Versuchen erzielten wir in der
Verarbeitungsbranche des Fleisch-Kombinats in Gyula. Die Herstellung des Fertigprodukt-Leders
erfolgte in der Pécser Lederfabrik, aus dem Bekleidungs-Velour-Leder wurden in der Kleiderfabrik
»Majus 17 Mantel entsprechender Qualitat hergestellt. :

Die Beurteilung der vollbetrieblichen Versuche von Okonomischem Gesichtspunkt und die
Mechanisierung des technologischen Prozesses soll Gegenstand weiterer Studien sein.

HUCCIEJOBAHUS ITO PASPABOTKE TEXHOJIOTUU TIIOCTABKH CBUHHBIX
IKYP IJS LEJIEA KOXEBEHHOU IPOMBIIIJIEHHOCTH

H-p Tubop Xycka

Pa3puTde TEXHOJIOTHH OTE4EeCTBEHHOH MACHOH [POMBINNIEHHOCTH OpHUBEJIO XK (opMuposa-
HHIO TAKAX HATpPaBJieHWii nepepaboTKH, KOTOpHIE HE yHOBIETBOPHIOT TPeOOBAHHAM MOBEIICHUA
KOJIMYEeCTBA CBHHHON KOXH, PUMEHAEMON B KOXEBEHHON HPOMBIIUTIEHHOCTH (MIONHOE OINNapHBa-
HHEE, CMOJICHHAE). .

TIosTOMy HpenMeTOM HAIOAX HMCCIENOBaHMN OBUIO H3ydYeHHE BIMAHASA TaKuX AOMYCTHEMBIX
¢ TOYKHA 3PEHHs THIIEHE] MHIIEBOI IPOMBIILIEHHOCTH OTEYECTBEHHLIX M 3apYOEXHBIX JOOABOYHBIX
MaTEpHAJIOB, KOTOPbIC IIOHWXAIOT CHLY YAEPXKaHHUS BOPCH H, CIELOBATENBHO, JAIOT BO3MOXHOCTh
06paboTKE IpH OoJyiee HE3KUX TeMOepaTypax, B CHIY 9€ro IKypa OCTa&éTCs NPHMEHMMON IJif
Hesiedl KOXEBEHHOH NPOMBILIIEHHOCTH.

B x04e HalUMX WMCCIeOOBAHMHE ObIH YCTAaHOBNEHB! 3aBHCHMOCTH MEXIY NOBEPXHOCTHOM
HANPSAXEAHOCTBIO PAcTBOpa, PENOKCAJBHbIM [IOTCHUMAJIOM, KOHLUECHTpaUHEH TEH3MAA M CHIOMH
YIEPXABAEAS BOPCHHOK, KOTODYIO ONPENCHATH CICHAATLHBIM CHIOH3MEPHTELHLIM NpaGopoMm.

Ve B XOAe HAIMX IOJYIPOA3BOACTBCHHBIX ONBITOB NOATBEPXKIACHO, YTO NPHUMEHEHHAECM
COOTBETCTBYIOMIMX NOMOJHATEIBHBIX MAaTEPHANIOB B YCIOBHAX NPAMEHAEMOM ceiidac Ha OOMHAX
TEXHOJOTHA MOXHO NpPOH3BOIMTE TAKYIO JIMINEHHYIO BOJIOC KOXY CBHHEH, KOTOpasd IpHMEHAMA
B KOXEBEHHOI NPOMBIILIEHHOCTH. _

Hawnyymme pes3y/bTaThi B HAINAX ONbITax Opm mosydeHsl B MscokomOunate r. Jiona.
Tpom3soAcTBO KOXH Beniock Ba KoxeseEnOM 3aBoe r. Ileys, a [TepBomaiickas ¢pabpuka rorosoi
OIERALI H3TOTOBAAJIA KAYCCTBCHHBIE NAJBLTO H3 3aMIITH.

B nanbHelimeM Mbl CTaBEM CBOEH IE/bI0 OLCHKY 3KOHOMHMYHOCTH NMPOH3BOACTBEHHBIX OMbI-
TOB M OCHAMEHHOCTh TEXHOJIOTHYECKOTO HBPOLECCAa COOTBETCTBYIOMAME IOpAGOpaMH H 060pya0-
BaHWEM.
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SERTESBORFEJTO GEPEK HIGIENIAI,
KRITIKAI VIZSGALATA

Dr. Gyéngydsi Jozsef

Az élelmiszerek jo mindségii feldolgozasanak alapfeltétele az erre a célra alkal-
mazott gépek megfelelésége. Annak eldontése, hogy egy gép mikor tekintheté megfe-
leldnek Osszetett feladat, és tobb kiillonb6z6 szempont alapjan itélhetd meg.

Vizsgalati szempontok :

— technoldgiai alkalmassag,

— miikodési biztonsag,

— gazdasagos lizemelés,

— optimalis kapacitas,

— konny(i kezelhetdség

— higiénikus iizemeltethetoség,

— egyszerli, konnyen tisztithato gépkialakitas stb.

Ha ezeket a szempontokat alaposabban szemiigyre vessziik kitiinik, hogy ezek nem
6ndllé kovetelmények, hanem egymast kiegészitd és egymdssal szorosan Gsszefiiggd,
szervesen kapcsolodo feltételek.

Amennyiben e feltételek egyiittesen megtalalhatok a keresett gépen, akkor megfe-
lelonek itélhetd.

A tervezd mérndknek e szempontokat komplexen kell alkalmaznia, és olyan
szemlélettel végezni a tervezést, hogy ezek egyenrangli szempontok.

Azt szeretném kiemelni itt, hogy a stlypont a tervezésnél ne csak a miiszaki és
technologiai feladatokra koncentrdlodjék, és pl. a higiéniai eldirasokat ne csak sziik-
séges rossznak tekintse. Akkor tehat, amikor vizsgalat ald vonunk bizonyos gépeket,
a szempontok sokasagat kell mérlegelni ahhoz, hogy teljes képet kapjunk.

E logikdbdl azonban az is kovetkezik, hogy egyik-masik feltétel hidnyakor a
berendezést nem megfelelének kell mingsiteni.

Ebben a kézleményben a higiénai kdvetelmények miiszaki tartalmat és kihatasait
szeretném ismertetni — a teljesség igénye nélkiil — az egyes hazai és kiilfoldi sertésbor-
fejté berendezéseknél.

A 10/1979. MEM sz. kozzétett szabélyzat kiilon eldirdst is tartalmaz — az éltala-
nos kovetelmények mellett — a borfejtéssel kapcesolatban.

A 20.8§. (1) bekezdése értelmében ,,a borfejtésnél gondosan vigydzni kell arra,
hogy a his a bortdl kozvetleniil vagy kozvetve ne szennyez6djon”.

E rovid, tomor megfogalmazas értelemszerti alkalmazésa a gyakorlatban haszna-
latos gépeknél a pontos és részletes mérések sorozatival ad mértékado eredményt.
Ebben a kozleményben csak Gsszefoglalé megallapitisokra szoritkozom.
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1. OHKI44 TiP. VIZSZINTES HENGERES BORFEJTQ GEP

Hazinkban a legrégebben alkalmazott sertésborfejtd gép. Szerkezeti vazlatat az
1. sz. abra szemlélteti. Igen egyszerii, iizembiztos, olcsO berendezés. A sertéseket eli-
fejtd kocsin (1) toljak a gép mellé. A hasi oldalon eldfejtett bort a fejtShengerbe (2)
rogzitik a hosszanti elrendezésii bdrbefogd léccel (3), majd a fejtGhengert forgas-
ba hozzak.

A forgd henger felcsavarja magara a bort. Ek6zben az allattest forog. Az allat-
testet az atbillenés ellen a tamasztohenger (4) tartja.

E munkafolyamat kiozben a sertéstest el6szor a szennyezett feliiletével éri az eld-
fejtd kocsit, majd utdbb a fejtett tiszta szalonnas feliiletével siirolja, s igy itt utéfertd-
zés kovetkezik be.

A higiéniai szempontok itt nem tarthatok be, s ez a nem megfeleld mindsitést
eredményezi.

1. dbra. OHKI-44 tip. vizszintes hengeres borfejtégép

2. NDK VIZSZINTES KRUPONFEJTO GEP. /CA 65.1 H/

Az NDK vagdvonalain igen régéta hasznilatos ez a gépfajta. Szerkezetéta 2. dbra
szemiélteti.

i i

2. dgbra. NDK vizszintes kruponfejté gép. /CA 65.1 H/
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Robusztus, erds, iizembiztos szerkezet. A gépet a kruponfejtés céljara fejlesz-
tették ki.

A foegységet a vizszintes fejtddob (1) alkotja, amely az erds allvanyzaton (2)
csapagyakban forog. A dob palastjan hosszanti kialakitisu bdrbefogéléc (3) van
elhelyezve.

A dob két oldalan kiilon-kiilon.asztal szolgal a boros (fejtetlen) és a tiszta (fejtett)
sertéstest tartasara.

Az elBfejtett sertés az el6készitd asztalra (4) keriil, s ott az el6fejtett bért a befogé-
léccel a fejtddobhoz rogzitik, majd inditjak a dobot.

Ekkor az eldszor atemeli a sertést a masik, az un. fejtéasztalra (5). Itt mar a fej-
tett feliiletével érintkezik a sertéstest az asztalfeliilettel, ahol a fejtés soran el6forduld
allattest surolja az asztallapot de el6tte nem ért hozza a szennyezett feliiletével.

Itt jobbak ugyan a viszonyok, de fejtés kézben az allattest fejtetlen bérfeliiletérdl
elkeriilhetetleniil keriil szennyez4dés a fejtoasztalra saz ott hasonlo utdszennyezddést
. eredményezhet mint a fejtékocsin.

A higiéniai rendelkezés itt sem tarthaté be.

3. JAPAN VIZSZINTES SERTESBORFEJTO

E gépet a teljes borfejtéshez készitették. Kialakitasit a 3. sz. dbra szemlélteti.
A gép vizszintes elrendezésli. Az eldfejtett sertéstest a bords feliilettel olyan tarto-
hengerekre (1) keriil amit pneumatikus henger megemel s ekkor az eldfejtett bdrvég
a recézett behiiz6 hengerek (2) k6z¢ jut, amelyek azt erSteljesen hizzak.

3 _ 1
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3. gbra. JAPAN vizszintes sertésborfejts

A sertéstest ald ekkor — szintén pneumatikus Uton — szalonnalevalaszté kést
(3) tol be a gép és igy a borlehtizasakor kevesebb szalonna marad a bdron.
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A fejtéskor azonban itt is utdéfertdzés, szennyezddés éri az allattest mar bor
nélkiili részét, mert a forgast végzd test az elGzBen szennyezett feluletre fordul,
hasonléan mint az OHKI-44 tlp gépnél.

Higiéniai szempontbdl ez is erésen kifogasolhat6. A vizszintes rendszerii gépek
mellett szadmos vertikalis elrendezésii berendezést is megtalalunk.

A higiéniai hianyossagok itt is fennéllnak.

4. OHKI-240 TiP. FUGGOLEGES BORFEJTO

A gép vazlata a 4. sz. abran lathaté.
A munkavégzés e géppel azonos-miiveleti elemekkel valésul meg mint az OHKI-44
tipusnal, de itt nincs sziikség a borfejtd kocsira. Ez nagy elénye a vizszintes géphez.
viszonyitva.

4. dbra. OHKI-240 tip. fugglleges borfejts gép
Azonban a borfejtéskor a bdrfejtd lécre (1) csavarodd bér az allattestet a tAmaszto-

hengernek (2) fesziti ami viszont el3szor a fejtetlen bérfeliilethez ér,»majd kozvetlen
utina a fejtett felilethez surlodik, s az utészennyezddés veszélye fennall.
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5. NDK FUGGOLEGES BORFEJTO

A gép vazlata az 5. sz. abran lathato.
Hasonlo elvi kialakitdst ez a gép is mint a vizszintes elrendezésii, és-a munkavégzés
is szinte azonos. Az itteni ferdén elhelyezett fejtddob (1) elbtt a sertéstestet timaszto-
lemez (2) tartja. E lemezbdl az egyik oldalon levd rész az el6készit8, a masik oldalan
levo rész a fejtdasztal szerepét tolti be.

Az utdlagos szennyez6dés veszélye itt is hasonlé mint a vizszintes gépnél, mert
a boros testfeliiletrdl fejtés kozben levalé szennyez8dés a mar fejtett részre keriilhet.

5. abra. NDK fliggéleges kruponfejté gép /CA 65.2 V/

6. DEMAG-EMELOS BORFEJTO

Az egyik igen egyszerli fejtési mod.

A szerkezet elrendezését a 6. sz. dbra mutatja.
A konvejoron (1) 1abfeszitén (2) fiiggd sertéstestet horoggal 3a padozathoz feszitik.
© Az eléfejtett bért a DEMAG koételéhez kapesoljak €s az felfelé hizza le az allatrél.

Higiéniai szempontbdl itt kifogasolhato, hogy a mar lefejtett bérrdl az alatta
lev6 tiszta husfeliiletre keriilhet szennyez6dés — pl. fekalis sérte — ami nem meg-
engedhetd.
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\ 6. dbra. Demag-emels bérfejts
7. ALLVANYOS SERTESBORFEJTO /BANSS/

Hasonl¢6 fejtési modot valdsit meg mint a DEMAG emelGs rendszer. A 7. sz.
dbra mutatja az elvi kialakitast.

AN =
i/ e
:jl K4 i =
AHER
+-HE
N
P
2 |
. N ,
y | g
M J
. Y 5 7. dbra. |Allvinyos sertésbor-

-7 fejté [BANSS/

T



A fejtéshez itt is kifeszitik az allattestet. A fejtéshez ez eléfejtett bért 2 db fejtélanchoz
(1) rogzitik, amit emelheté dobon (2) keresztiil vezetnek a gépalapig, ahol a lancot
rogzitik. A dobot pneumatikusan emelik, s ekkor a ldncok lehuzzak a bért alulrél
felfelé haladva.

A higiéniai hiba azonban itt is fennall, és hasonlé mint a DEMAG- os rendszernél.

8. VONOLANCOS BORFEJTO /USA/

A teljes borfejtéshez alkalmazhato.

A szerkezet kialakitasat a 8. sz. 4bra mutatja.
A f6 szerkezeti elem itt a vondlanc, (1) ami feliilrdl lefelé iranyuld mozgassal haladva
lehtizza az Allattestr6l a bort. Az el6fejtett bort fejtdlanc (2) segitségével kapesoljak
a vonolanc horgaihoz.

Az allattestet pneumatikus miikodtetésti tamasztdokaroknak (3) kell megtarta-
niuk, kiilénben a htzderd a gép vazahoz szoritané az allattestet.

A higiéniai problémat éppen ezek a tdmasztolapok okozzdk amelyek elGszor
a szennyezett borfeliilethez érnek, s utana a tiszta husfeliilethez, és igy szennvezik azt.

=h

8. dbra. Vonolancos fiiggbleges borfejté /USA/

103



Az eddigiekben vizsgilt gepeknel maradektalanul nem lehet betartam a rendelet
szerinti elGirast.

E kérdést tigy is felfoghatjuk hogy e téren elmaradas van a bOI’fC_]tOk muszak|
szinvonalaban.

A fejlesztés irAnya arra mutat, hogy a feliilrdl lefelé torténd fejtési moddal,
timasztéelemek nélkiil lehet kielégité higiéniai eredmenyt elérni, ha k6zben megtar-
juk a t6bbi elényss tulajdonsagot.

IRODALOM

1. MEM: Az élelmiszerek elallitasanak elelmezesegeszsegugyl szabalyzata. /10/1979./VI. 16./.

2. Prokopp L.: Beszdmol6 a Magyar-Kanadai Allategészségiigyi Egyiittmiikodési Vegyes Bizottsag
elsé tilésér6l. HUSIPAR, XXIX. 1. 1980.

3. Mikhely I.: Az dllati erdetii élelmiszereket feldolgozé gépek hlglemal kovetelményei.
HUSIPAR, XXIX. 1. 1980.

4. Tepliczky D.: Rossz bérben vagyunk? 1. HUSIPAR, XXIX. 2. 1980.

CRITICAL HYGIENIC STUDY OF PIG-FLAYING MACHINES
Dr. Jozsef Gyongyosi

On the basis of the general formulation of hygienic prescriptions relating to machines in
food industry. the evaluation must be performed with different concrete technical contents for the
various machine types. An analysis is made of the known Hungarian pig-flaying machines and of
certain foreign machines in accordance with the hygienic aspects, and from this a general conclusion
is drawn with regard to their applicability.

©

HYGIENISCH-KRITISCHE UNTERSUCHUNG VON SCHWEINELEDER-
ABLOSEMASCHINEN

Dr. Jozsef Gyongyosi

Aufgrund der allgemeinen Formulierung der auf lebensmittelindustrielle Maschinen beziiglichen
hygienischen Vorschriften muss die Wertung der verschiedenen Maschinentypen mit unterschied-
lichem konkret-technischem Gehalt erfolgen.

Die Mitteilung analysiert die bekannten heimischen Haut-Ablationsmaschinen und einige
auslidndische Maschinen von hygienischem Gesichtspunkt und zieht daraus allgemeine Schlussfol-
gerungen betreffs ihrer Eignung.

UCCIEAOBAHWE TUTUEHNYHOCTHU YCTAHOBOK TTO CHATUIO
HIKYP CO CBUHEN

J-p Hoxces déndéuu

B coorsercTBEH ¢ 06LIeit GOPMYITHPOBKOM IMITHEHHYECKHX [IPeINHCAHMI, OTHOCSIMUXCH K IpH-
MEHAEMBIM B IHINEBOJ IPOMBILLIEHHOCTH MAIUMHAM, OLEHKA AOJDKHA NPOA3BOMATHCA C YYETOM
KOHKDETHOTO TEXHHYECKOTO COJIEpPKaHMs NAHHOTO THIIA MAlOMHHOTO OGOpYyIOBaHMS.

JlaHEAs CTATHA AHATM3APYET M3BECTHBIE OTEYECTBEHHBIE MALNMHGI IO CHATHIO WIKYP CO CBH-
HEH, a TAKXKE HEKOTOpbIC 3apyOeXHBIE YCTAHOBKM C TOYKH 3DEHHS HX TMTHCHMYHOCTH M Ha OC-
HOBAaHHMH 3TOTO JIENAET COOTBETCTBYIOUIMI BHIBOX OTHOCHTENLHO M3 NPHMEHHMOCTH.
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A VAGOHIDI VERFELDOLGOZAS:
TECHNOLOGIAJANAK MUSZAKI
P FEJLESZTESE

Baneth Péter—Mészaros Gyorgy—Szollossy Imre

( 1. BEVEZETES

Féiskolankon a K-11 jelii, ,,Elelmiszereink ndvelése, feldolgozasuk 1j irdnyai”
cimii kormanyprogram részeként a vagohidi vér feldolgozasanak fejlesztését ¢és annak
human céld hasznositasi lehetéségeit vizsgaltuk. A vagohidi sertés és marhavér a gyar-
tas melléktermékei koziil azért foglal el kiemelt helyet, mert megfelelden vezetett
kinyerési és feldolgozasi technoldgia eseténigen értékes, emberi tiplalkozasra is alkal-
mas, magas fehérjetartalmu anyag nyerheté. Melléktermékek jelentds tobbsége nagy
mennyiségben tartalmaz értékes fehérjéket. A fehérjék aminosavosszetétele dontd
a taplalék hasznositdsdénak megitélésében.. Az alapvetd aminosavaknak vdgas sordn
~keletkezo melléktermékekben kimutathaté Ssszetételét az 1. tablazatban mutatjuk bé:

. 1. TABLAZAT
Alapveré aminosavak kiilonbozé rermékekben

Terﬁqék Trip- |Metio-| Cisz-| Li- | Leu- |Izoleu-} Va- | Treo- |Kluta-{ Tiro-

tofan | nin tin szin cin cin lin nin |ninsav| szin

Hus-csont liszt 0,9> 1,3 0,7 5,1 6,1 | 28 4,5 3,5 1 13,5 |.2,5
Husliszt 1,45 2,25| 0,55) 8,5 8,25 4,5 49 40 | 12,75| 2.4
Vérliszt 0,40 0,80 0,95 925| 13,75 14 9,7 3,7 {100 3,2
Halliszt 1,2 2,8 1,0 7,9 7,95} 4,8 5,75)- 5,0 | 149 3.1
Toll-liszt - 0,7 6,1 1,95 8,55 4,85} 17,7 5,2. | 11,6 2,1
Sovany tejpor 1,5 2,354 0,8 6,75 10,7 5,9 6,4 52 | 252 5,6
Tojas 1,5 3,0 2,3 6,65| 8,9 5,75 7.55| 5.1 | 14,7 3,6
Arpa - 1,8 2,6 3,3 6,6 3.4 6,6 3,2 | 23,5 2,8
Kukoricaliszt - 2,5 2,2 3,1 | 12,3 3,55 5,3 3,8 ] 20,0 4.3

E tulajdonsagai teszik alkalmassa arra, hogy
a) a szabvanyokban elGirt minGségben allati tapszer alapanyagkent hasznal-
- hato legyen;

b) steril, vagy steril korulmenyekhez kozelall6 feltételek esetén emberi fogyasz-

tasra szant termékké és bedolgozhatova véljon.

El3zetes becslések szerint 1985-re 52 ezer tonna lesz az emesztheto allati fehérje
hazai el6allitasa és 140 ezer tonna importaldsa valik sziikségessé. A vérliszt vildgpiaci
ara az elmult években ugrasszeriien emelkedett. A t8kés import népgazdasigi szem-
pontbdl egyre kedvezdtlenebb. Magyarorszag évente 700 000 tonna takarmanyfehérjét
importal-kb. 200 millié dollar arban. Ez lényegében halliszt, szdjadara, foldldlodara
és hisliszt, — teljes egészében tékés import.
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Osszegezve: az allatifehérje-igény nemcsak orszagunkban jelentds, hanem hatal-
mas piaca van hatarainkon til is. Ennek megfeleléen a vérfeldolgozasi technolégia
fejlesztésekor arra torekedtiink, hogy minden piacon értékesithetd, exportképes,
élelmezési és takarmanyozasi célokra egyarant alkalmas végterméket eredményezd
izemet alakitsunk ki.

A vasarlé mindenkori igényeihez rugalmasan alkalmazkod6 technolégiai sorren-
det allitsunk &ssze.

2. A VAGOHIDI VER FELDOLGOZASA

A kiilénféle nyugat-eurépai vegyipari, élelmiszeripari gépgyirak (BEMEX,
ALFA-LAVAL, VAMPIR, NIRO, DE VITA, WIEGAND stb.), vérfeldolgozasi
technoldgianak végterméke human célu feldolgozasat nem tett lehetévé, a végtermék
kizalorag allati tapként hasznosult.

Szamos technoldgia (DOUGLAS angol; GI-GI- és DE VITA olasz; KPUPP-
NSZK) a vér koagulaltatasival készit vérlisztet, amely magas h6mérsékleten, 90—
95 °C-on torténik és igy a proteinek nagy része denaturalodik.

E technoldgiak k6zds vondsa abban foglalhatd 6ssze, hogy nem tudtak szabadul-
ni a hagyomanyos melléktermék-feldolgozasi szemlélettol. A legtobb gépgyar az altala
valoban magas szinvonalon eléallitott alapgép k6zé probalta beilleszteni a vérfeldol-
gozas technoldgiai 1épéseit, ami sok esetben gitolta az egységes technoldgiai szint
biztositasat. :

Kutatdsunk alapvetd célkitiizése az volt, hogy a vérszeparalasan alapulo feldol-
gozast tovabbfejlessze. Human célra alkalmas, esetenként a sterilitist megkozelits
plazma, illetve siir{ivérpor eléallitasi lehetGségeit tarja fel, és azokra konkrét miiszaki
megolddsokat dolgozzon ki. A javasolt feldolgozasi technoldgia 1épéseit az 1. dbra
mutatja:

— A steril koriilményeket megkozelité olyan vérvételi rendszer (1.), amely
a szivokések mosas-fertStlenitését az iizemi automatikus mosérendszer
(C.I.P.) bekapcsolasaval oldja meg. Az antikoagulans hozzaadagolasa folya-
matos és automatikus.

— Félautomatikus kannamanipulacids rendszer (2.), amelynek célja egyrészt
az allattestek azonositisa az allatokbol levett vérrel, hogy az esetleges dllat-
orvosi kobzas esetén az azonositott kannakbdl a vér ne keriilhessen techno-
l6giai feldolgozasra, masrészt pedig a kiiiritett kanndk mosasa és rendezése.

— Hiitstt, aszeptikus tarold egység (3.), amely a betdplalt teljesvért mikrobio-
légiai allapotanak tovabbi romlasa nélkiil képes tirolni a késébbi feldol-
gozas szamara.

— A vagohidi teljesvér szeparalasa plazma és siiriivér frakciora (4.).

— Vérplazma besiiritése ultrasziiréses technika felhasznalasaval (5.). A korabbi
vérfeldolgozasi technologidk egyik kényes l1épése a hore igen érzékeny és 40 °C
koriili hdmérsékleten mar koagulal6 plazma hébesliritése volt. Az ultrasziirés
segitségével, aranylag révid idén beliil, hidegen lehet a plazmat kb. 20—30 %
‘szarazanyagtartalomra besiiriteni.

— Vérplazma mikrosziirése (6.) membrantechnika segitségével. Mas iparagak-
ban, lizemi koriilmények kozott sikeresen alkalmazott membransziirés az
gsszcsiraszamot joval a megengedett érték ala viszi. Kilonleges esetekben
a plazma steril sziirése is megoldhaté.
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— Porlasztva szaritas (7.) a vérplazma és a siriivér frakcid kiméletes poritiasara
93—97% szarazanyagtartalmi fehérjeport eredményez nem vagohidi felhasz-
nalasra.

— A kdzvetlen vagdhidi felhasznalasra keriild vérplazmat fagyasztasos techno-
légiaval (8.) tartosithatjuk, illetve tovabbi felhasznaldsra alkalmassa tehetjiik.

— Siiriivér alakos elemeinek homogenizaldsa (9.) elsésoban sejtfeltiras céljabdl,
valamint a poritott termék tulajdonsigainak javitisa miatt. A homogenizalast
j6l bevalt moédon nagynyomasu dugattyis homogenizatoron végzik. Ennek
a berendezésnek egyetlen hatranya a magas energiafelhaszndlas. Ez ilyen
tipusi berendezés helyettesithetd folyamatos iizemii ultrahangos berende-
zéssel, melynek energiafelhasznaldsa joval alacsonyabb, és csiradlé hatasa
is van. A silirlivér, a homogenizalas utan, szintén porlasztisos eljirassal (7.)
porithato.

— A siirlivér igény szerint szintelenithetd (10.). A slrlivér-frakciobdl acido-
szolvatikus eljaras segitségével szintelenitett, t6bb mint 94% fehérjetartalma
poralaku termék allithato el6.

3. A VERFELDOLGOZAS HIGIENIAI FELTETELEINEK
BIZTOSITASA

A feldolgozasnal — jollehet a végtermék nem steril min8ségii — olyan miiszaki
megoldasra van sziikség, hogy az tizembe belépd nyersanyag a feldolgozas sordn
higiéniai kdrosodast ne szenvedjen. Ennek biztositdsara a C.I.P. (Cleaning-in-Place
— helyben tisztitds) automatikus mosdrendszer a legalkalmasabb (11.). Mivel az is-
mertetett feldolgozasi technologla zart rendszerii, a vérvételtdl a poritdsig, az ilyen
moso-fertdtlenitd rendszer itt is applikdlhatd.

Az tizem berendezéseinek szétszedését nem igényld C.L.P. eljaras a fertStlenitést
csGvezetékek és csGvezetéki szerelvények, valamint 4tfolyd jellegii gépek (pl. hbcseré-
16k, szivattyik) esetében nagyhatasi mosofolyadékok egymdasutini keringetésével
és az azt kovetd vizes oblitéssel oldja meg.A vér feldolgozasanak és a mosis ttvona-
lanak kivalasztasat az iizem kezelSpultjardl lehet elvégezni, mivel az dtirdnyokban
elhelyezett szelepek, elektropneumatikus szelepek is igy taviranyithatéak. A mosasi
ciklusok ideje és sorrendje elore programozhatd a mosorendszer vezérlGszekrényébe.

Korabban f6iskolankon mdar tébb vériizem terve késziilt el. Van olyan, amely mar
miikddik és van amelyik éppen kivitelezés alatt all. A fentiekben vizolt feldolgozasi
1épéseket az utdbbi évek tizemesitési tapasztalatai valamint az ismert vérfeldolgozasi
technoldgidk tovabbfejlesztésének segitségével dolgoztuk ki.

A K-11 jelii kiemelt kétéves kutatasi program sordn a vazolt feldolgozasi techno-
16gia eddig nem alkalmazott lépéseit féliizemi koriilmények kozott kiprébaltuk.
A javasolt technoldgia az alabbi elénydket nyujtja:

— meg a nem megfeleld mikrobioldgiai allapoti vagohidi vér alapanyag eseten

is biztosithaté a human célu felhasznaldsra alkalmas végtermék,

— a hébesiirités miiveletének kiiktatdsa is az ultrahangtechnika alkalmazasa

jelentc”)sen csékkenti a fajlagos enefgia felhasznélést

— viszonylag magasabb beruhazasi ko6ltségét kompenzilja az automatlzaltsaga

Igen alacsony létszammal (4—38 £6) megoldhaté az iizemeltetése.
Kutatisunk tovabbi iranya elsGsorban a meglevs 1épések optimalizildsara és kozvet-
Ien ipari bevezetésre iranyul.
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TECHNICAL DEVELOPMENT OF THE TECHNOLOGY OF SLAUGHTER-
-HOUSE BLOOD PROCESSING

Péter Baneth, Gyorgy Mészdros, Imre Sz6llosy

An account is given of the results of a recently-performed development programme. This imp-
roves the traditional Hungarian and foreign blood-processing technologices, and has led to the propo-
sed technological construction of a plant producing an end-product with high protein content, sui-
table among others for human consumption.

DIE TECHNiSCHE ENTWICKLUNG DER BLUTVERARBEITUNGS-
TECHNOLOGIE IN DER SCHLACHTBANK

Péter Baneth, Gyirgy Mésza‘ros; Imre Szélldsy

Die Mitteilung schildert das Ergebnis einer unlingst abgeschlossenen Entwickiungsarbeit,
welche — unter Weiterentwicklung der heimischen und auslindischen herkémmlichen Blutverarbei-
tungstechnologien — den empfohlenen technologischen Aufbau eines auch fir humane Zwecke ge-
eignete, hocheiweisshaltige Endprodukte erzeugenden Betriebes enthalt.

TEXHWYECKOE PA3BUTUE TIPUMEHSIEMbBIX HA BOMHAX
TEXHOJIOI'# TIEPEPABOTKH KPOBU

ITemep banemx, J1épov Mecapow, Hmpe Cénnéuiu

CraThsi 3HaKOMMT C Pe3yAbTaTaMM 3aBEPLUIMBLUEHCS HENaBHO pabOTHI MO pa3 BUTUIO TeX
HONOTHH, KOTOpasi, pa3BUBas AaJjibllie OTEYECTBEHHbIC M 3apyOekHbIE TPaIHUMOHHBIE TEXHOMOIHH
no nepepaGoTke KpOBM, NPHMEHUMA M B FYMAaHHOH UeMM, OHA COIEPXKHT ONMCAHME TEXHOMOIMH,
npeayiaraeMoil s 3aBOoAa NO ITPOM3BOACTBY KOHEYHBIX MPOAYKTOB C BBICOKMM COOEPKAHUEM
Genka. :
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. A GEPESITETT INKIVALASZTAS
LEHETOSEGEI A HUSIPARBAN

Bartos Ldszlo

Az ipari feldolgozas céljaira kicsontozott husokban 0—40% a puhazsiradék,
8—12%akotbszovet és 1—2 % a bdrke, porc, és csontszilank. Ezek szakszer{ieltavolitasa
kézi munkdval tobb munkaerSt igényel, mint maga a csontozas. A kész termékeink
mindségének gyakori hullamzasa a kivagas és a vele 6sszefiiggd osztalyozas elhanya-
golasabol szarmazik, ami viszont azért fordul eld, mert a csontozémiihelyek gyakori
létszamhidnyat az intalanitasi és osztalyozasi munkak rovasara egyenlitik ki.

" A csontozasi, intalanitasi munkak gépesitésére iranyulo torekvéseket a hatvanas
évek szakirodalmiban fedeztiik fel el§szér. Azdta, a leggyorsabb fejlédést a csonton
maradt hisok visszanyerésére megalkotott csont-husszeparatorok, nagy nyomasu
prések mutattdk, ezek leginkabb hasznalhaté tipusait a LASKA (Inject Star) és a
PROTECON (MRS-30) cégek allitottak el6.

Késébb, — a hatvanas évek masodik felében — a daralogépbe helyezhetd in-, stb.
kivalaszté vagoszerkezetek is megjelentek a gyakorlatban. A hetvenes évek végén
pedig mar a darabhtsok (¢ 30 mm) intalanitasara szolgald gépek munk4jardl is érte-
siiltiink (Linggaard dan cég mutatta be), ezek rendszere azonban mind a mai napig
fejlesztés alatt all.

1. A HUSIPARI DARALOKBA BEHELYEZHETO,
INKIVALASZTO VAGOSZERKEZETEK ALTAL
MEGMUNKALHATO NYERSANYAGOK KORE

A szobanforgd —kiillonbozd gyartmanyia — vagoszerkezetek k6zos tulajdonsiga,
hogy az izmoknal 1ényegesen nagyobb vagasellenallast mutaté anyagrészeket elkiilo-
niti. Minél kisebb a végtircsa lyukfurata, illetve minél nagyobb a kotdszévet kiara-
moltatasara kiképzett nyilas atmérdje, annal nagyobb mértékii az in, porc, csont-
szilank, bérke, stb. kivalasztasanak aranya.

Egy jonak itélt vagdszerkezet segitségével tehat minden olyan nyersanyag folya-
matosan szétvalaszthatd, amelyben a kivalasztandé anyag(ok) Gsszesen a 20% meny-
nyiséget nem haladjak meg, és ahol a kivalasztanddé anyag(ok) legalabb egy nagysag-
renddel keményebb a daralandé anyagnal. Pl. a nyers, Gn. ficli-szalonna maximum
20% bdrketartalommal j6l szeparalhatd. A helyesen forrazott bérke szivds, nehezen
daralhato, igy apritas kozben jol elkiildniil a puha zsiradéktol. Testmeleg allapotban
minden szétvalasztis nagyobb hatasfokkal végezhetd. A nyersanyag hédmérsékletének
csékkenésével, a 0 °C-hoz kozeledve a szétvalasztasi miivelet hatékonysiga romlik.
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A minusz 1—2 °C hémérsékletii anyagok szétvalasztasa gyakorlatilag nem lehetséges.
A helyesen forrazott borke testmelegen 97—99%, 10 °C hémérsékleten 80—85 % arany-
ban valaszthatdé ki. A perzselt b6r kivalasztisa csak 10—12% aranyban lehetséges.
E példabdl kiindulva mar kénnyen ésszeéllithaté a kivalaszto darilasra leginkabb
alkalmas nyersanyagok fajtaja:

IE.-TH. osztalyd marhah(s (meleg-hideg) marhafejhiis (meleg-hideg)

I1I. osztalyu sertéshisok (sonkakivagas, nehézsertés-csiil6k stb.)

bbros sertésfej

marha- és sertésgége (slung) csékkentett kés- és tarcsaszammal.

béros szalonnaficli (csak a forrazott valtozat)

ezeken tul minden olyan hus, amelynek csont- és porctartalma kézi munkaval
nehezen tavolithato el.

Az izmok kéz6tt levd puhazsiradékot a szébanforgd vagoszerkezettel nem lehet elkii-
16niteni, ezt a munkat valtozatlanul kézi erével kell végezni.

2. AZ INTALANITAS MERTEKE:

Fiigg a kivalasztott nyersanyag
I. fajtajatdl ‘
2. a kivalasztandd anyag(ok) részaranyatol
3." a Kivalasztand6 anyag(ok) homérsékletétsl
4. a szétvdlasztando fazisok vagasellendlldsatol

Optimalis szétvalasztas csak a testmeleg nyersanyagok dardlasa kdzben varhatd.
A plusz 4 °C-nal hidegebb nyersanyagok megmunkaldsat nem tartjuk elfogadhaténak.
A daralasra szant nyersanyag nem lehet részben vagy teljesen f6tt vagy hosszantarté
pacolas utdni. A sozott nyersanyag egyhetes tarolas utdn szeparaldsra mar nem alkal-
mas, mert a sézas a k6tdszoveteket kissé felpuhitja.

A kicsontozott meleg vagy hideg hiisbol, kivagassal kiemelt izomdarabok (I oszt.
husok) huspép készitésre lehetbleg ne keriiljenek, ezekbdl a termék ,,struktaraja™
késziiljon. Az elsGosztalyl hispépet igényld termékek alapanyaga a nagyolassal kiter-
melt II-IIL. oszt. hliisokbdl — inkivalaszté darilds utjan — biztosithaté. A daralt has
mindségét a benne maradt puhazsiradék részaranya befolyasolja. A zsiradék elézetes
kivagasaval, kivalogatasaval a daralas utini minéség nagymértékben javithato, ha
erre nincs mdd, akkor a daralt hus zsirtartalmat fajsilyméréssel kell megallapitani
és a gyartasi szalonna mennylsegenek valtoztatasaval kell az Ossz. zsirtartalmat be-
szabalyozni.

A helyesen beallitott vagoszerkezettel a nyershusokban levo kotbszovet (vékony
és vastag inak) igen nagy hdnyada eltdvolithaté.

‘A kivéalasztott nyersanyag Osszetétele laboratériumi vizsgalatok  alapjan
a kovetkezd: .

vékony és vastag kotészovetdarabok: 95,7%

csont és porcdarabok: 0,8%
izomszovet darabok: ' 3,5%

-A felsoroltak mennyisége a kivalasztott nyersanyag sulyara vetitve: 0,53%
A fentiek alapJan megallapithatd, hogy a daralt hasban visszamaradt vekony
kotdszovet mennyisége kb. 1% :
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A nagy porctartalmi nyersanyagok (sertés szegycsont, gége stb.) daralasat
és a porc kivalasztasat csak alacsony dardldécsiga fordulattal és egyszerdisitett vago-
szerkezettel lehet eredményesen elvégezni. (A belsé & 8 mm-es lyiakfurati tarcsat
és egy kétélii turbokést ki kell venni a szerkezetbdl). Ilyen moédon a porctartalom
90—94 %-a kidaralhatd, a hidnyzé porc, finom szerkezettel, visszamarad a hisban.

3. A HAZAI DARALOK ELOKESZITESI, ILLETVE
ATALAKITASI IGENYE AZ UJ VAGOSZERKEZET
HASZNALATBAVETELE MIATT

A szobanforgd inkivélasztovagoszerkezetet minden DIN szabvany szerint
épitett daraloban lehet hasznalni. A kereskedelmi forgalomban kaphaté szerkezetek
atmérdje: 114, 130, 160, 200, 220 mm.

Hazankban — kevés kivétellel — minden miik6dé dardlét a DIN-szabvany
elbirasai szerint terveztek, gyartottak. A daralécesigak elhasznalodott késmeneszto-
tiskéit sokhelyiitt kicserélték, ezek lehetnek kissé roviddebbek vagy vastagabbak.
Ott, ahol az 0j vagdszerkezetet kivanjak hasznalni, meg kell gy6z6dni az emlitett tiiske
szabvanyossagarol, eltéré méretek esetén 1j tiiskét kell a csigaba helyezni. A kiilf6ldi
cégek altal kinalt teljes vagoszerkezetek hossza (@160-as) 83 mm. A dardléhaz
befogadé mélysége 90 mm. Ha a daral6 fej és a rajtalevé menet hibatlan, a teljes vago-
szerkezet jol befoghato és rogzithet. Kopott menetek esetén egy eldvago tarcsaval
kell a vagdszerkezetet csokkenteni, ilyenkor a darédldsra szant hust el kell apritani.
Az inkivalaszté darald vagoszerkezetek miikodése a daralofejben 20—30%-al noveli
anyomast, igy a gyakran mar repedt ontvények torésére feltétlen szamitani kell, ezért
a kivalaszt6 vagoszerkezetek hasznalatba vétele el6tt meg kell gy6z6dni az dntvény
hibatlansagarol.

Sziikségesnek tartjuk idekapcsolva megemliteni, hogy hazdnkban a hisipari
daralok vagoszerkezeteinek Osszedllitasat rendszerint hibasan végzik, ugyanis a ha-
romlyuku elévagotarcsa elé — majdnem mindig — egy szimpla kést is behelyeznek,
ami felesleges. Igazan szép vagdst csak a tircsa belsé oldalara elhelyezett kés ad.
Az 0j — inkivalaszté — vagdszerkezet elé behelyezett szimpla késtdl a szerkezet
hosszmérete meghaladja a jelzett 83 mm-t, igy a terhelés lehetetlenné vélik.
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4. JAVASOLT TECHNOLOGIAK

A szébanforgo vagoszerkezetek hatasfoka — kivétel nélkil — akkor idealis, ha
a végtarcsa lyukfuratainak atméréje a lehetd legkisebb , az @4, 3, 2, 1,8 mm lyukfu-
ratok — cso6kkend teljesitmény mellett — fokozatosan javitjak a kivalasztast.

A végtarcsa munkajat a helyesen megvalasztott in-kidramoltatassal lehet egyen-
sulyban tartani. A miianyagtdmid eldtt elhelyezett csap, vagy szerkezet fojtas-médo-
sitisdra mindig ad lehetGséget. A vagoszerkezetet az Intézetiink altal optimalisnak
tartott @52 (legfeljebb @33 mm) lyukfurati végtarcsaval kell megvasarolni. Az Gj vags-
szerkezettel dolgozo6 szakmunkdas — kevés gyakorlat utin — minden fajta nyersanyag-
hoz konnyliszerrel kivalaszthatja a legjobb iizemmoddot. A nagy porctartalmu anyagok
daralasahoz — mint ahogy azt mar emlitettiik —, csékkenteni kell a vagoelemek
szamat (egy belsd kés és egy belsd tarcsa felesleges ) és a dardldkések fordulatszamat.

5. SZUKSEGES GYARTASSZERVEZES

5.1. A hiasok kicsontozas utani kivagasat médositani kell. Minden kdnnyen és gyor-
san kivaghato izom 1. oszt. hisonként legyen kitermelve, ezek nem pépesithet8k.
A visszamaradt vegyés II. és I1I. oszt. hisbol a faggyit, puhazsiradékot minél
nagyobb mértékben kell eltavolitani (ezek emulgealhatok) és az inkivalasztod
vagoszerkezeten kell ledaralni.

5.2. A kinyert his — a zsirtartalma fliggvényében — I. oszt., kizardlag huspépesitésre
kell felhasznalni.

5.3. Az ij vagdszerkezet altal kivdlasztott in- és bérke —kolloidalis apritassal 100%
Jjég és 2% s6 hozzdadasaval, esetleg 0,5% siiriivér bekeverésével— jol pépesithetd
és az alapmasszahoz visszakeverhetd.

6. AZ UJ VAGOSZERKEZET TISZTITASA
ES KARBANTARTASA

Az 0j szerkezet tisztitdsa és karbantartdsa azonos a régivel, mivel az iizemek altal
alkalmazott eljardsokat nem tartjuk megfelelének, a tisztitas legfontosabb feltételeit
most lerégzitjik.

6.1. A naponta hasznalt dardlokéseknek és tdrcsdknak (a toltéesOvek szamara is kiva-
natos) egy, a falra erdsitett rozsdamentes lemezbol késziilt tarolot kell biztositani.
6.2. A vagdszerkezet értékét a hibatlan élek adjak. A mosas és tisztitas miatt szétsze-
dett vagoszerkezetet a sériilés megeldzése miatt'puha fém (aluminium) vagy mii-
anyag edénybe kell belyezni, kemény (keramit) padozatra mdar csak higiénés
okokbol kifolydlag sem rakhatd. A mosas sorrendje: intenziv 6blités 35—40 °C
hémérsékletii vizzel, majd mosdszeres mosas (pl. Uniron 1%-os oldat) kemény-
szalh kefével, Gjabb 6blités 35—40 °C folydvizzel, ha a tisztasdgot megfelelonek
tartjuk, atfolyé forrdvizes forrazast kell még alkalmazni. A lassan visszahiilé
tarcsakat és késeket egy kevés étkezési zsirral kell atdSrzsélai, és a tartotabla biity-
kein gy elhelyezni, hogy a tarcsa és a lemez k6z6tt rés maradjon. Az aprélyuki
furatok csont, porc, borke, stb. szennyezddését — sziikség szerint — nagynyo-
massal izemel6 mosogép segitségével kell eltavolltam A nagynyomasi mosashoz
- egy tarcsardgzit6t kell rendszeresiteni.

114



6.3. A kések és tarcsak éleinek rendszeres karbantartasit csak szerszamok segitségé-
vel lehet biztositani. Fontos, hogy az egyiitt hasznalt vagdszerkezet elemei
,»08szekOszoriiléssel” legyenek felgjitva. Azok szdmara, akik nem rendelkeznek
koszoriigépekkel el6 kell irni, hogy a vagoszerkezetet egyszerre kiildjék feluptasra
az AHSzV-hez.

7. AZ ALKALMAZAS ELONYEI

7.1. Meggyorsithat6 a haskivagas munkaja, amely gyakorlatilag munkaerd-megtaka-
ritas. -

7.2. Javul a felhaszndlasra keriild nyershiisok min&sége, mert a szakszer{itleniil fel-
hasznalt k6tész6vet mennyisége csdkkent.

7.3. Csokken a zavaro csont, porc szilankok jelenléte a felvagottakban.

7.4. LehetGség nyilik arra, hogy minden inat, borkét stb. szakszer( megmunkalasnak
vessiink ala.’

1.5, Akotdszovetek jol feltarasanak szoros kovetkezménye a kesztermekek jobb kéto-

képessége és jobb zsir-, viz tarté képessége.

8. A KIVALASZTO-, DARALO-, VAGOSZERKEZETEK
RENDSZERES HASZNALATABOL ADODO GAZDASAGOSSAG

A nyilvinvalé gazdasagi eredmény numerikus kimutatasdra Intézetiink nem
torekedett. Nem tettiik ezt pl. a Stephan mikrokutter vagy az FCA klipszel automata
kiprobalasa utan sem, pedig midkettd gydkeres technoldgiai valtozasokat hozott
(masszagyartas, téliszalami-kotozés.)

Az inkivalaszto vagoszerkezetek rendszeres alkalmazasa mas eredményt hoz egy
olyan véllalatnal, ahol a hiskivagas, intalanitas, osztdlyozds munkait évek Sta elhanya-
goltak, vagy egy olyan vallalatnal, ahol mindmadig nagy sulyt helyeztek azokra.
Az el6z5 esetben lényeges mindségjavulas varhatoé a késztermékeknél, az utobbi eset-
ben 1étszdm-megtakaritas a hiskivagasnal. Barmely valtozat forintositasa jogos vitikat
valthatna ki.

Intézetiink valtozatlanul javasolja a szébanforgd vagoszerkeztek széles Korii
— siirgds — importjat és alkalmazasba vételét.

POSSIBILITIES OF MECHANIZED SINEW SEPARATION IN
MEAT INDUSTRY
LdszIlo Bartos

Sinew-separating mincing machines have been systematically used for 4—S5 years in countries
possessing a developed meat industry, but are not yet used in Hungary; this technique leads to a
saving in manual labour and ensures an improvement in quality. A survey is given of those techno-

logical areas in which the use of this cutting device would bring about significant changes.

DIE MOGLICHKEITEN EINER MECHANISIERTEN SEHNENAUSWAHL
IN DER FLEISCHINDUSTRIE

Ldszlo Bartos

In den iiber eine entwickelte Fleischindustrie verfiigenden Landern stehen schon seit 4—35 Jahren
systematisch die sog. Sehnen-ausiGsendenfauswihlenden/ Mahli- oder Schneidegerite im Gebrauch.
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Dieses Arbeitskraft sparende und qualititsverbessernde Hilfsmittel wird von der staatlichen Fleisch-
industrie Ungarns bis zum heutigen Tage nicht benutzt.

Der Verfasser gibt einen Uberblick {ber jene technologischen Gebiete, in denen die Anwen-
dung des in Rede stehenden Schneideutensils erhebliche Veranderungen zeitigen wiirde.

BO3MOXHOCTU MEXAHU3WPOBAHHOI'O OTAEJNEHUS CYXOXUITUA
. B MSCHO¥ NMPOMBINIJIEHHOCTH

JIacao bapmout

B cTpaHax ¢ pa3BRTOH MsACHOH NPOMBLILUIEHHOCTBIO BOT yXe 4—5 €T NpHMEHAIOT TaK: Ha-
3bIBAEMBIH MOJIIOILIE-PEXYIIHI annapaT ¢ OTAENECHHEM CYXOXWIMH. DTOT armaparT, obecrneyd-
BaloOUIAll JKOHOMHIO pabodeil CHIBI H YNy4lueHMe KavecTBa paGoThl, B Halueil TOCyNapCTBEHHOMR
MSACHOH IPOMBILUIEHHOCTH IO HACTOAINETO BPEMEHHM BCE emé He npuMeHsercA. B cBoeil crartbe

aBTOP paccMaTPHBAET Te OBJACTH TEXHOJIOIHMH, B KOTOPbIX IPUMEHEHHE YIIOMHHAEMOTO annapara
opuBeno GBI K CyIIECTBEHHBIM NOJIOKHTENLHbLIM HIMEHEHHSM.



