

















a csak kozépfokl végzettségli vezet6k aranya kilonésen magas a baromfi-,
gabona-, sit6- és tejiparban. Ez nem ritkan még olyan esetben is el6fordul,
amikor magasabb végzettségliek is dolgoznak az adott Gzem minéségellen-
Orzésében.

A kdzépfoku végzettségli vezet6k magas aranya még annak tudataban is nyug-
talanitd, hogy dontéen (a baromfiipar kivételével) kisebb kapacitasu, elsGsorban a
helyi ellatast szolgalé egységekrél van szé. igy feltétlenil e helyzet javitasara kell
térekedni.

— A minéség-ellenérzés vezetbje az lizemek dontd tébbségében az igazgatéd iranyi-
tasa ala tartozik. E helyes gyakorlat alél kivétel a sutSipar, ahol altalaban a
fémérndk felugyeli aminéség-ellenérzést. Néhany mas vallalatnal kereskedelmi
vezet6, illetve ellen6rzési osztaly ala rendelés is el6fordul.

— A termel6 Gizemek 88,3%-a a nyersanyagok félkész- és késztermékek mingsité-

séhez szilkséges vizsgalatok elvégzésére laboratériummal rendelkezik. Kivétel a
baromfiipar, ahol rendkivil kevés, 36% a laborok szama. Kevés a labor (70 —
80%) a bor-, his-, siit6- és a gabonaiparban is.
Itt a kisuzemekben &ltaldban csak helyi min&ség-ellenérok mikddnek, a leg-
sziikségesebb vizsgalatokat a vallalat kézponti laboratériuméaban, néhany eset-
ben (kis hastizemek) a megyei allategészségligyi és éleimiszerellenérzé allomason
végeztetik el.

E helyzet nem megnyugtato, kevés a vizsgalat, az eredmények késén jutnak
vissza az lzembe, igy gyakorlati hasznuk kevés. Minden termel6 helyen térekedni
kell alegsziikségesebb egyszer( vizsgalatok elvégzési lehet6ségének megteremtésére.

— A felszerelés szinvonala kdzepes, néhany iparaghan (cukor-, h(it6-, névényolaj-,
sor) j6. Fejlesztése, de még szintentartasa is rendkivil nehézzé valt az utdbbi
években. A nagyuzemekben a termelés folyamatos kontrolljdhoz égetéen sziik-
séges gyors, sorozatvizsgalé mliszerek szinte kizarélag t6kés importbol szerez-
het6k be. Ezért még a meglevék lzembentartasa (potalkatrész stb.) is igen ne-
héz. Az egyszer(ibb eszkdzok, vegyszerek beszerzése is nehezilt. Ez kiléndsen
a kisebb felhasznaldkat, a vidéki kisuizemek laboratériumait sujtja.

A sz(ikos beszerzési keretek felhasznalasanal a minéség-ellenérzést nem szabad
automatikusan hattérbe szoritani (ez a jelenlegi gyakorlat), hanem legalabb a val-
lalat toébbi részlegével egyenl6 esélyeket kell kapnia.

— A min6ségellenérzésre forditott koltség alacsony, 100 forint termelési értékre
szamitva atlag 27 fillér. Az egyes iparagak k6zott ebben az esetben kicsik az
eltérések. Legalacsonyabb a kéltség (8 fillér) a hus-, legmagasabb (34-37 fillér)
a cukor-, gabona- és hitgiparban.

Ezek a koltségek az altalunk ismert NSZK-beli egyes tizemi adatokhoz képest
igen alacsonyak, felét, harmadat teszik csak ki azoknak.

— A min&ség-ellen6rzésben dolgozék atlagbére az lizemi atlagbér 94,1 %-a. Kulo-
ndsen nagy az Uzemi éatlagtdl valé elmaradas (80-90%) a cukor-, gabona-,
névényolaj- éssoriparban. Eléri, illetve meghaladja az tzemi atlagot a baromfi-
édes-, h(it6-, konzerv- és szesziparban.

A kell6 anyagi megbecsilés hianyat méginkabb kidomboritja az a tény, hogy
az itt dolgozok atlagos képzettsége természetesen az Uzemi atlag feletti.

Az izemi bels6 mindség-ellenérzés felmérésének részletes adatait az 1. tablazat
tartalmazza.
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Vizsgalati eredményeinket az 7. tablazatban mutatjuk be. 1983-ban mind az 6t
bazai sorgyar legnagyobb mennyiségben gyartott vilAgos soreit vizsgaltuk. A sor-
gyarak hetente, nyolc héten keresztil kiildték mintaikat, igy 6sszesen 40 db mintat
analizaltunk.

4 db minta (6sszminta 10%-a) tartalmazott ETU maradékot 0,G8-0,13 mg/1
szinten.

1985 - 1986-ban a hazai sorgyarak termékeib@l 28 kiilénb6z6 tipusu sérminta
kozil 2 db tartalmazott ETU-t (0,10 és 0,11 mg/1). Nyolc orszagbdl (Csehszlovakia,
NDK, Ausztria, Jugoszlavia, Lengyelorszdg, Déania, NSZK, Franciaorszag) szar-
maz6 29 féle import sor kdzil 8 db tartalmazott ETU-t 0,01 —0,08 mg/l-es szinten,
ami a vizsgalt mintak 27%-a.

3. Az eredmények értékelése

Az 1983-ban és 1985-ben végzett felmérésunk szerint a magyar vilagos sorok
7-10%-a tartalmazott a kimutatasi hatar (0,01 mg/l) feletti koncentraciéban
ETU-t, 0,08-0,13 mg/1 kozotti értékkel.

Az import sorok kozel 30%-a tartalmazott mérhet6 mennyiségli ETU-t,
0,01 -0,08 mg/1 kdzotti szinten.

Eredményeink toxikologiai-kémiai értékelése kapcsan elmondhatjuk, hogy az
élelmiszerekben el6fordulé karcinogén anyagokra a WHO nem javasol, nem is
javasolhat hatarértéket. Az ETU ebben a tekintetben kivétel, erre a WHO 1977
6ta 0,1 mg/l-es iranyszintet tart megengedhetének sérben, valamennyi toxikolo-
giai adat és a sorfogyasztas frekvencidjanak figyelembevételével. Eredményeink
értékelésekor megallapithatjuk, hogy a sérmintak zomében ETU nem volt kimu-
tathato, ill. kimutatott mennyisége nem haladta meg a WHO altal megengedett
szintet. Ezeknek a mintaknak megfelel§ sérok fogyasztasa az ETU szempontjabol
nem jelent veszélyt a fogyasztékra. Néhany mintdban azonban 0,1 mg/l kd&ruli
vagy a folotti szinten lehetett ETU-t kimutatni, amely élelmezésegészségigyi
szempontb6l aggalyokra adhat okot, kiléndsen a jelent6s sorfogyasztok korében.

Eredményeink alapjan:

1) Szikségesnek tartjuk a komlé névényvédelmének fokozott hatésagi ellen-
Orzését, hogy hatarérték feletti EBDC tartalmi komlét ne termeljenek, ill.
ilyen komlét a sor f6zésére ne hasznalhassanak fel.

2) Szilkségesnek tartjuk tovabbra is az import sorok szaroprébaszerd, rend-
szeres ellen6rzését ETU-ra.

Véqgil koszonetét mondunk a Gyd6r-Sopron megyei, a Zala-megyei é a F6-

varosi KOJAL-oknak az 1985—1986. évi sormintak begydjtéséért és Baldzs San-
dornénak a lelkiismeretes technikai munkéaért.
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ONMPEAENEHWNE 3TUNEH-TUO-MOYEBWHbI (3TM)
B NMMBE

A. MNana, K. Woow u . [omoku

ABTOpbl paspabotasim GLC-FDP u HPLC wmeTog onpefenewus B nuBe
cTabunbHOro NpoAykTa pacnaga npuMeHsemoro aas obpaboTkn xmensa yHrumaa
3TUNEeH-buc-guTno-KapbamaTHOro Tna — 3TUIEH-TUO-MOYEBUHBI, KOTOpPbLI 06na-
[JaeT MyTareHHbIM, TepaToreHHbIM, KapLWHOreHHbIM Y FTOUTPOreHHbIM AEACTBUSMU.

MpvBegeHHbIM B cTaTbe MeTogoM aBTopbl B 1983 rogy B 40 npobax nusa
BEHrepckoro npoussogctea, B 1985/86 r. B 28 npobax nuBa OTEYECTBEHHOMO
Npou3BOACTBa 0OHapyXunm 4-e Npobbl, N Takke 2-e Npobbl ¢ cogepxaHnem I3TM
B KonuuyectBe 0,08—0,13 mr/n. N3 29 npo6 MMMNOPTHOrO nNuBa, MpoaHaIU3npo-
BaHHbIX aBTOpamMu B 1985/86r. B 8-M npobax 6bLIO OGHApPYXEHO NpucyTCTBME
OTM B konuuectBe 0,01—0,08 mr/n. ABTOpbI YCTAHOBW/M, YTO ONpeensiemMbie
Konmuectea OTM B nuBe Haxof4uNCb Ha YpPOBHE MpefesbHO-A0NYCTUMbIX KOu-
yects OTM, npegnucanHbix PAO —BO3 — 0,1 mr/Kr, n Takum o6pasoM MocTy-
nawollee B TOProByl CeTb MWBO He NPeACTaB/IA/I0 OMacHOCTb AN 3[0pPOBbA NOT-
pebuTeneil ¢ Toukn 3peHust cogepxaHus OTM. OpHako, aBTOpbl CUMTalOT Heob-
XOAMMbIM NPOBEAEHNE YCWIEHHOT0 BEAOMCTBEHHOTO KOHTPONS SA0XUMUKATHOM
3aWmnTbl XMeNss U Takxke perynspHyo npoBepKy MMMNOPTHOrO nNMBa Ha copep-
XaHne IOTM.

BESTIMMUNG VON ETHYLENTIOUREA (ETU) IM BIER
Papa, A., Soos, K. und Domoki, J.

Verfasser haben eine GLC-FDP und HPLC Untersuchungsmethode zur
Bestimmung von Ethylentioourea (ETU) im Bier angewandt, das ein stabiles,
mutagenes, teratogenes, karzinogenes und goitrogenes Zersetzungsprodukt aus
auch zur Behandlung von Hopfen eingesetzten fungiziden Ethylenbisditiokarba-
mat-Typen ist. Mit Hilfe der Methode wurde 0,08 bis 0,13 mg/dm3ETU 1983 aus
40 einheimischen Bierproben in 4 und 1985/86 aus 28 in 2 sowie 1985/86 aus 29
Importbierproben in 8 0,01 bis 0,08 mg/dm3 ETU nachgewiesen. Es wird fest-
gestellt, dal? unter Berlcksichtigung der durch die WHO im Bier zugelassenen
0,1 mg/dm3 ETU-Konzentration die sich im einheimischen Verkehr befindenen
Biere durch ETU keine Gefahr fur die Verbraucher darstellen. Trotzdem wird die
verstéarkte behordliche Kontrolle beim Pflanzenschutz vom Hopfen und die stich-
probenweise regelmaRige Uberprifung der Importbiere fiir erforderlich gehalten.
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Moédszer

Spektrofotometria
,piazszelenol”

Fluorimetria
.piazszelenol”

AAS

Polarogréfia

Rtg. fluoreszcencia

Neutronaktivacio

OLC ECD
.piazszelenol”
mikréhullamua
emisszios det.

HPLC

HPTLC

ICP

Mérési tartomany

0,25—2,5 /ig/ml
0,07 —3,0 mg/kg

0,005-0,025 /ig
0,005- 1 mg/kg

10—100 mg/1
15- 150 mg/1
0-0,5 g

1,5 mM-ig

0—300 mg/kg

0,5-5,0 ng

0,01 —0,04 /ig/m|
0,01-100 /ig/ml

Szelénmeghatarozasi médszerek

Kimutatasi hatar

50 /igil

0,002 /ig
0,020 /ig

1mg/l
0,5 mg/1
10—20 mg

0,2 /lg

5 ng
50 ng

0,01 mg/kg

40 pg

0,5 mg/l

0,25 pg/200 ml

1ppb

Minta mennyisége

109
1-3g

1- 159

0,5-1 g

0,1-1 g

Alkalmazasi terulet

Standard oldat ndvényi,
allati szovet

Standard oldat

Gabona

Hal

Vizes oldat
Bioldgiai minta
Novény

Novény
Acél

Talaj, élelmiszer

Viz, biolégiai anyag

Viz, biolégiai anyag

Biologiai anyagok

Elelmiszer
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OMNPEAENEHWE COAEPXAHWA CEJIEHA
B PA3/INYHbIX BNAAX 3EPHOBbIX

X. Berx E.

ABTOp paspabotan HOBbIi METOA MWHepanu3auun npob ansa dayopumeTpu-
YecKOro ornpefenieHns CoAepXaHWs cefieHa B PasfIMYHbIX BUAAX 3EpPHOBbLIX U
HEKOTOPbIX NULLEBBLIX NpoAyKTax. 3TOT METOA OT/IMYAETCA OT OMNUCAHHbLIX paHee
METOAOB B TOM, UYTO MuHepasm3auuio npob npoBOAAT B 3aKpbiTOM CTEKASAHHOM
annapare C MOMOLLBI0 CMECM M3 CEPHOI KUCMOTbl U MepekucK BOAOPOAA.

MeToZ, XOpOoLUO BOCMPOM3BOAUM, MPOLLEHTbI 06paTHOro NOJlyYeHUss ABNSAKTCA
yOOBNEeTBOpUTE/bHbIMU (B UHTepBasie 69-100%), HavMeHblLlee BbISBsSEMOE
KonuyectBo ceneHa: 0,025mr/kr.

BESTIMMUNG DES SELENGEHALTS IN GETREIDE
M. Végh, E.

Vom Verfasser wurde eine neue AufschluBmethode zur fluorimetrischen
Bestimmung des Selengehaltes in Getreide und in anderen Lebensmitteln ausge-
arbeitet. Die Methode weicht darin von den bisher beschriebenen Methoden ab,
daR der Aufschluf3 im geschlossenen Glasfal nur mit einem Gemisch aus Schwefel-
saure/Hydrogenperoxid zu erfolgen hat. Die Methode ist gut reproduzierbar, die
Wiederfindungsraten (69 bis 100%) sind zufriedenstellend, und die geringste
nachweisbare Menge betragt 0,025 mg/kg Selen.

HAZAI LAPSZEMLE
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Kovalcsik /., Tolnai A kisusti torkdlypalinkak metanol tartalmanak, meghata-
rozasi médszereinek vizsgalata. Szeszipar 37 (1987) 3, 99-100
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a szesziparban. Szeszipar 37 (1987) 3, 10—102

Biacs P.: Az élelmiszerkutatas-fejlesztés iranyai Magyarorszagon. Sut6ipar 37
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ipar 37 (1987) 3, 151 -155
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iparban. Edesipar 36 (1987) 3, 65-71
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Paraméter

Biologiai
érték %
(BV)

Valddi
emészthet6-
ség %

(TD)

Netté fehérje-
hasznosi-
tas %
(NPU)

Fehérje
hatékonysagi
arany
(PER)
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Buza

359.
b68-67,
C68-2.
d64-7

389-6,

090-9,
1-859-93.9
i86

352-9.
C61-8,
d40

bo-9-1-7,
dl-53
gl-23
ho-93

Kuko-
Kukorica rica
pehely

358-1, 349-8
053-60,

059-4

164-09-93-11,
152-75

a87-6, 398
C95-7,

doo3>
"88-2—95-5,

181-6-91-34,
i72-80

a60-9, 349-1

dei-i

Rizs

365-5,
de4
168

31011,
do7-7i
i88,
193

366-2,
d57-2,
*63

d2-18,
>1-5-2

382,
1-846

bl-6-2

Kulonboz6é fehérjeforrasok

Zab Cirok
370-4, a52 2,
b75, 1-48-4,
1-77-5, 073-2
dei-9
384-1, 391-5,
1899, 1873,
186 076-3
a59-l, 347-8,
1-69-7, 42-5,
des-7 C568
br-2-5. di-78
225

Eggum (7)
Nierle (21)

Geervani (12)

FAO (10)

Salgé et.al (27)

Fehérje

Rozs

arr-i,
b74,
1743

377,
C79-4

359,
1589

bl-8-2-3

FAO/WHO/UNU. (11)



in vivo taplalkozastani értéke

forras
Pattogatott

bluza rizs ] zab
a4s-| a603 a3’
a8r-7 a%-3 ag3+|
a39-6 a569 ab59-5

g = Pellett (24)

h = Tsen (31)

Juhasz et al (17)

Dako (6)

Walger-Kunze (32)

1 Széjadara

J

Barber and Barber (2)

a62,
d72-8

a%0-7>
d90-6.
672-1-78-7.
fse

a56-2.
dei-4

2-32»
h2-32

Napraforgo
dara

a70-7.
069-6

agl-o>
da1-9

a64-9.
d58-1

d2-1

Kazein

ANT1*3»
d?9-7

a95-3.
do6-3

a68.
N72-1

ds-86.
g3-3e.
hg-g,
K3-85

Tojas

a98-9,
095.
do3-7

a1006.
d97,
i97

a99-5.
d93-5

Tej

d84-6

d96-9.

195

d8i-6

i3-09

7. tablazat

Diszn6-

has

a78-8.
d74

as8-b

i94

a765
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4. tablazat
Referencia aminosav 6sszetétel a Gauss index szamitasahoz

Eszencidlis aminosav (mg per g dsszes esszencialis) Ap ref
I1zoleucin ... (no)
Leucin ......... (179)
Lizin 141
Fenilalanin + tiro zin 212
Metionin-t-cisztin 89
Threonin 99
Triptofan . . . . . 30
Valin e, (140)

Emészthet6séggel Korrigalt Transzformalt Gauss Index szamitasa.
A formula az aldbbi (Hidvégi és Békés (15)):

in vitro TD %
TGICD % = TG1 % x 4)
100
Eredmények és értékelésiik

A vizsgalt mintak emészthetéségét az 5., in vitro biologiai értékét a6-7. tab-
l4zatokban mutatjuk be.

5. tablazat
A vizsgalt kukoricak emészthetésége
Orszag Fajta Emészthetdség
Egyiptom Pioneer 87,0
Giza 2 85,3
Se 201 ... 88,2
DC 202 86,1
NSZK Brillant 93,3
Nicco 87,6
Forte 84,0
Dea 88,7
Magyarorszag BEMA Te 210 91,9
Mv Se 394 87,7
Mv Se 434 85,1
Mv Se 484 86,4
Pioneer 3732 Se .. 84,8
Pioneer 3901 Se .. 84,8
Pioneer 3965A MTC 93,3
Mv Se 550 W X ....... 89,8
Se 6390 HL opaque —2 84,5
Fehér csemege kukorica... 86,1
Csemege kukorica Mv Se Ideal 94,8
USA Fehér kukorica (sima) .. . 86,1
Sarga kukorica (l6fogu) 86,0
K 811 opaque —2 inbredline 88,3
K 812 opaque —2 inbredline 83,4
K 813 opaque —2 inbredline 87,7
K 814 opaque —2 inbredline 83,7
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7. tablazat

A vizsgalt kukoricafajtak in vitro biolégiai értéke

. TGI TGICD
Orszag Fajta % %

Egyiptom De 202 70,31 60,54
Giza 2 89,13 76,03

Sc 201 88,92 78,43

Pioneer 70,81 61,60

NSZK Brillant 72,81 67,93
Nicco 84,52 74,04

Forte 89,71 75,36

Dea. 89,43 79,32

Magvarorszag BEMA Tc 210 84,77 77,90
Mv Sc 394 . 90,09 79,01

Mv Sc 434 . 84,95 72,29

Mv Sc 484 . 83,10 71,80

Pioneer 3732 Sc 89,31 75,73

Pioneer 3901 Sc 88,67 75,19

Pioneer 3965A MTC 84,26 78,61

Mv Sc 550 Wx ... 87,62 78,68

Sc 6390 HL opaque 91,27 77,12

Fehér csemege kukorica . 87,29 75,16

Csemege kukorica Mx Se Ideal ... 77,80 73,75

USA Fehér kukorica (sima) 82,57 71,35
Séarga kukorica H6fogo)... 78,83 67,79

K 811 opaque —2 81,20 71,70

K 812 opaque —2 67,24 56,08

K 813 opaque —2 84,50 74,11

K 814 opaque—2 84,81 70,99
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2. tablazat
Citrusgyumolcsok megkivant minimalis létartalma

%)
R OECD Magyar szabvany
Gytmsles el6irasok elgirasok

Citrom: primo fiore, verdelli 20 20

vernas — 20

egyéb ... 25 25
Narancs: Thompson Navel, Tarocco 30

Washington Navel 33 30

egyéb 35 35
Mandarin: Mandarin... 33

Klementin. 40 40

Satsuma ... 33 —

egyéb fajtak, hibridek. 33 -
Grapefruit ..o . 35 35

csak korlatozottan rendelkeziink, masfel6l a kulkereskedelmi uzletkdtések is a
nemzetkdzi el6irasok figyelembevételével torténnek. Azonban ilyen médon szab-
vanyainkban nem teljes mértékben tiikr6z6dnek ajelenlegi kereskedelmi realitasok,
a szabvanykovetelmény nincs teljes dsszhangban gyimdlcsimportunkkal.

A hazai gyumolcsimport mennyiségileg jelentés hanyadat teszik ki a Kubabal
behozott citrusfélék. Ezekre vonatkozéan a nemzetkdzi szabvanyok nem tartal-
maznak elGirdsokat, és a hazai szabvanyokban sem jelentek meg kulon kategoria-
ként. igy lehetséges pl., hogy a névényfiziologiai szempontbdl eltérd és arutulajdon-
ségaiban is jelent6s mértékben kilonb6z6 kubai narancs azonos elbirdlas ala kertl
a mediterran gyumolcsokkel.

Medgfigyelhet6 a szabvanyok kisebb taxondémiai pontatlansaga is. A mandarin
és klementin esetében jeldlt eltér6 létartalmak nem értelmezheték, ugyanis a man-
darin mint gyimélcs (Citrus reticulata) értelemszer(ien magéaba foglalja a klemen-
tint is mint termesztett fajtat (cultivar).

Tudomasunk szerint a Szabvanyugyi Hivatal 1987. évi munkatervében sze-
repel a déligyimdlcs-szabvanyok atdolgozdsa. Ennek soran kivanatos lenne a létar-
talom szempontjab6 1térténd korrekcio, pontositas.
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UNTERSUCHUNG VON ZITRUSARTEN III.
BESTIMMUNG DES SAFTGEHALTES DER LIEFERUNGEN

Kéadas, L. and Kiss, F.

Verfasser haben zwei Jahre lang den Saftgehalt der Zitruslieferungen konti-
nuierlich untersucht. Im Saftgehalt der nach Ort, Sorte und Reife differenzierten
Obstlieferungen konnten gut auslegbare signifikante Unterschiede festgestellt
werden, aber die Extremwerte der Einzelproben zeigten wesentliche Uberschnei-
dungen. Im untersuchten Zeitraum stellten nur bei zwei Verdelli-Zitronenlieferun-
gen und bei einer Grape-fruit-Lieferung einen etwas geringeren Saftgehalt als im
Standard vorgeschrieben fest. Die Untersuchungen lenken die Aufmerksamkeit
darauf, daRR es winschenswert ware, die Standardforderungen mit den Handels-
realitdten besser in Ubereinstimmung zu bringen und im Falle der einzelnen Obst-
sorten die minimalen Saftgehalt-Werte differenzierter vorzuschreiben.

KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

DIRKS, U., E. H. REIMERDES: Szamitégépiranyitasi gyorsmoédszer tejtermékek
karbamidtartalmanak meghatarozasara: Kilonb6z6 szarmazasu sovany tejporok
vizsgalata. (Eine rechnergesteuerte Schnellmethode zur Bestimmung von Harnstoff in
Milcherzeugnissen: Magermilchpulver unterschiedlicher Provenienz)

Z. Lebensmitt. Unters. Forsch. 783 (1986) 2, 101 —104.

A fehérje anyagcserében egy nemkivanatos melléktermék is keletkezik: a kar-
bamid, amely a tehéntej NPN (Non Protein Nitrogen) frakcidjanak 20-75%-at
képezi; szazalékos mennyisége az év folyaman valtozik. Eddigi irodalmi kozlések
szerint meghatarozasa csupan friss tejbdl tortént. A szerz6k most célul tlizték ki,
hogy a szezontdl fiiggé karbamidtartalmat sovany tejporbdl is kimutassak. A meg-
hatarozashoz 2 g tejpor 100 mi-re feltdltdtt vizes oldatat hasznaltak. Az enzimes
modszerrel torténd meghatarozas Osszes mliveletét szamitdégép iranyitja, illetve
értékeli. A spektrofotométerhez 39 mikro-kvarckiivetta tartozik, melyek program-
szerinti tovabbitasat ugyancsak a szamitdgép vezérli. Egy-egy vizsgalathoz 10~
vizsgalandé oldat és 2p\ enzim szikséges. Az egyszer(i minta-el6készités, a kis anyag-
és vegyszerfelhasznalas révén olcson nagyszamu vizsgalat elvégzése valik lehetévé,
melynek eredményeképpen az eredmény pontossaga is nagy mértékben javul. Pl.:
az atlagban 5,5 mg karbamid/100 ml sovany tej mérésénél az ingadozas + 0,115 —
0,135 mg.

A vizsgélat sordn 147 sovany tejpormintat vizsgaltak meg, melyek az orszag
kulonbozé vidékeirdl és kulonb6z6 idészakbol szarmaztak. Megallapitottak, hogy
a karbamidtarialom februartél majusig kozel allando, juliustél oktoberig fokoza-
tosan 0,32%-ra emelkedik.

Varja |. (Pécs)
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Beszamol6 az Elelmiszer-Minéségellenérzés
VIl. Tudomanyos Konferencigjarol

A Magyar EIeImezeS|par| Tudomanyos Egyesiilet, a Magyar Agrartudomanyi
Egyesulet aMEM AIIategeszsegugyl és Elelmiszerellenérzé Szolgalat, a Heves me-
gyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomas és a MTESZ Heves megyei
szervezete 1987. oktéber 30 —31-én Egerben rendezte meg az Elelmiszer-Min&ség-
ellen6rzés Vil. Tudomanyos Konferenciajat. A Technika Hazaban 350 szakember
jelent meg, hogy meghallgassa Dr. Papécsi Laszl6, MEM miniszterhelyettes ,A
mindség-ellenérzés feladatai az élelmiszertermelésben” cim( plenéris el6adasat.

1. 4bra
Dr. Papécsi LaszI6 MEM miniszterhelyettes plenaris el6adasat tartja

Dr. Papédcsi Laszlé el6adasaban hangsulyozta, hogy ,,az élelmiszerek min&sé-
gér6l, az ellenérzési mddszerekrél tanacskozni talan sosem volt idészer(ibb, mint
mostanaban. A magyar gazdasag problémairé6l, a valtoztatas, a javitas, vagyis a
kibontakozéas lehet6ségeirdl és feladatairdl beszélve allanddan visszatér a ,min6ség”
sz6. Kuléndsen igaz ez agazatunk teriiletén, ahol a kibontakozasi program kozép-
pontjdba a mez6gazdaséagi-, élelmiszeripari-, és fagazdasagi termékek min6ség-
javitasat allitottuk. Teljes atalakitast akarunk elérni sok terileten, — kiiléndsen
a mez6gazdasagi termelésben — a tartésan és szivésan €l6 mennyiségi szemlélettel
szemben. Szakitani azzal, hogy egy Uzemet, teriiletet vagy egész agazatot csak a
termelt tonnakkal, hektoliterekkel értékelni lehessen. A mennyiség mellé egyen-
értékien oda kell rendelni a minéséget és persze a koltségeket is. Es mindazt, ami
ezzel egyutt jar: a vevlk elégedettségének kivivasat, a piacok megszerzését, azok
megtartasat, a jovedelmez6bb gazdalkodast.
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a hibas késztermék elballithsat akadalyozhatja meg. Alapvet6 szempontnak kell
megelézés, a prevencié érvényesiljon, amelynek mar az alapanyag-termelésben el
kell kezd&dnie és végig kell kisérnie az egész feldolgozasi, termelési folyamatot.

A hatésagi minéség-ellendrzé seredményességét a vizsgalatok célszer(i sulyozasa-
val is javitani lehet. Az ellen6rzési és mintavételi terveket tehat mindig a gyarto, a
termékcsoport vagy a termék ,,elé6életének” figyelembevételével kell dsszeallitani.
Az ellen6rzést ott és olyan termékekre kell koncentralni, ahol a hibak gyakoribbak.
A megbizhat6 technoldgiaval és nagy emberi gondossaggal m(ikddé elballitok vizs-
galatat nyilvanvaléan elegendd ritkAbban kezdeményezni.

Az el6ado kitért a szabvany és a méarka fogalméara és elmondta a kbvetkezdket:

Az élelmiszertdrvény korszer(sitése soran azt tervezziik, hogy az el6allitott
termékek mindségét (Osszetételét, csomagolasat) a jov6ben altalaban nem allami
vagy agazati szabvanyokkal ,kényszeritjik ki”, hanem azt 6sztdnodzzik, hogy az
eléallitd maga garantélja az altala készitett markatermék allandé mindségét!

Az (] (termel6i garancidkra épuil6) min6éség-ellendrzési rendszerben a megyei
allategészséglgyi és élelmiszer-ellenérzé allomasoknak meghatarozé szerepik lesz,
hiszen, aforgalomba hozatal el6tt a termék , gyartasi lapjat (amely amarka mingségi
mutatéit avizsgalando 6sszetételt tartalmazza) 6k véleményezik ésfogyaszthatésag
szempontjabol engedélyezik, valamint a min6ségi, garanciaértékek hatosagi ellen-
Orzését a késébbiekben —a forgalomban is —6k végzik.”

Az élelmiszereink iranti nemzetkdzi bizalom egyik fontos feltétele a szervezett,
zart és hézagmentes allami ellenérzé rendszer, de a hatékony minéségvizsgalati méd-
szerek alkalmazéasa is elengedhetetlen. Alapvetd rendez6 elvként kell szolgalnia an-
nak a szemléletnek, mely szerint a magyar hat6sagi minéség-ellenérzésnek legaldbb
olyan szinvonalon kell allnia, legalabb olyan vizsgalé mszerparkkal és szakszemély-
zettel kell rendelkeznie, mint amilyen a vasarl6 orszagban (orszagokban) kialakult.

A novekvd kilpiaci kbvetelmények —de az egészségvédelem altalanos igényei
miatt is — most a laborhal6zati rendszer tovabbi min6ségi fejlesztése a feladat. Ez a
program mar nem megyei, hanem regionalis mliszerk6zpontok kialakitasat igényli
és a finomabb, igényesebb vizsgélatokat is lehetévé tevé kapacitasokat a nagyobb
élelmiszeripari bazisok térségében kivanja megvaldsitani. A fejlesztés keretében 4
allomas legkorszer(ibb technikaval torténd felszerelése varhat6é vilagbanki hitel
igénybevételével. A hatésagi mindség-ellenérzés szinvonala és teljesit6képessége
igy a vilag legigényesebb vevéinek kdvetelményeit is ki tudja majd elégiteni.

A feladatok sokszin( ésjelentds névekedése a minéség-ellenérz6 haldzat szervezeti
korszer(sitését is megkoveteli. Ennek legfontosabb rendezé elve egyrészt a szak-
hatésagi, méasrészt a laboratériumi szolgéaltaté tevékenység szétvalasztasa.

A hatésagi élelmiszer-ellendrzés ,alaptevékenysége” soran rendkivil sok infor-
mécio keletkezik, melyek hasznositdsa igen fontos a vallalati, de az 4gazati iranyi-
tds szdmara is. Ezek a termel6i érdektdl fuggetlen, valéban objektiv informéaciok —
mint pl. a minéségi szinvonal véltozdsa az egyes termékcsoportok és gyartéhelyek
mindségi szinvonala vagy a mindségjavitas megoldanddé szlik keresztmetszetei
sth. —véglil is az agazati minéségszabalyozas, tervezés ésfejlesztés alapjait képezik.

Mindezért torekedniink kell ezeknek az informaciéknak a tudomanyos igényd
Osszegy(ijtésére, feldolgozaséara, elemzésére é munkankban valé hatékonyabb
alkalmazaséra.

Papdcsi elvtars atfogé ésiranymutatéd el6adasanak befejezd részében kifejtette
a kdvetkez6 gondolatokat:

+A vallalati ésa hat6sagi minéség-ellenérzés bazisait olyan tudoméanyos mhely-
nek kell tekinteniink, ahol a kutatds nemzetkozi informaciék folyamataiba valé be-
kapcsolédas mellett alland6 —és egyben a termelés miszaki fejlesztésénél gyorsabb
Utemd megujulasra, innovacioéra is elengedhetetlenil sziikség van.
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Bata Gyula szerz6tarsaval a potenciometrias stripping analizis felhasznalhat6-
saganak vizsgalatat ismertette Gdit6italok, szeszek toxikus fémtartalmanak meg-
hatarozéséra.

André Léaszl6 az objektiv szinmeghatarozas lehet6ségeit és jelenlegi helyzetét
targyalta élelmiszerek minGségében. (A szerz6 cikke megjelent a Szabvany és Vilag
c. folyoirat 1987/9. szamaban.)

Sitkéi Andras ,Margarin nikkeltartalmanak meghatarozasa” cimmel tartott
el6adast. Ebben a langatomabszorpcidés spektrometrias mérés legmunkaigényesebb
részének, az el6készitésnek a korabbinal gyorsabb, jobb mdédszerét ismerhettiik
meg. Tartalmazott egy - akulénb6z6 élelmiszerek nikkeltartalméra vonatkoz6 —
Osszefoglal6t is.

Sebestyén Rébert harom szerzétarsaval tejek fémtartalmanak langspektrome-
rids meghatarozasat ismertette kdzvetlen beporlasztassal és detergensek felhasz-
nalasaval. Az el6készités id6igényét jelentésen csdkkentették az altaluk kidolgozott
modszerrel a szerzék, de a zavar6 hatasok fellépésének lehet6sége miatt nagy koril-
tekintést igényel a médszer alkalmazasa.

Dr. Nagy Tiborné harom szerz6tarsaval egyitt ,Kavékeverékek keverési ara-
nyanak meghatarozasa kaliumtartalom alapjan” cimmel el6adast tartott. A szerzék
jél alkalmazhato6 kavétartalom meghatarozasi lehet6séget talaltak. Az alapanyagok
kalium-tartalmanak ismerete nélkiil azonban az eredmények inkabb csak tajékoz-
tato jellegtek.

Vincze Attila arezgésidé mérésén alapul6 s(r(iség-meghatarozasrél szamolt be.
Ez egy gyors és pontos, sorozatméréseknél igen j6l hasznélhaté mliszeres modszer.

Draskovics Imelda harom szerz6tarsaval gyumolcspalinkak gazkromatografias
vizsgéalatanak lehet6ségeit ismertette. A cukrozott cefréb6l készitett, illetve hami-
sitott palinkak kisz(irésére a kidolgozott médszer alkalmasnak latszik.

Wittmann Janos tajékoztatdé moédszert dolgozott ki a nyerskatrany- és 6ssz-
alkaloid-tartalom meghatarozasara flstsz(iros cigarettak féfiustjében. Ezzel egy
olcso, de nagy kézimunka-igény(, tadjékoztaté mddszert ismerhettink meg, mely-
nek gyakorlati alkalmazasa korilményes.

Dr. Moor Jozsef ebulliosztatos gyorsmddszert mutatott be a sutGipari félkész-
és késztermékek cukortartalmanak meghatarozasara. Ezzel az érvényes szabvany-
nyal azonos pontossagu, de gyorsabb eljarast ismerhettink meg.

Liszonyi Imréné harom szerz6tarsaval ,A MEM Radiol6giai Ellen6rzé Hal6zat
mikddése a csernobili atomerémdvi balesetet kdvet6 id6szakban” cimd el6adasaban
a héalozati tevékenység f6bb mozzanatairdl, az élelmiszergazdasag teriiletén tapasz-
talt szennyez6dés alakuldsarél és az egyes termékek szennyezettségi szintjér6l
szamolt be.

Dr. Sas Barnabas holland szerz6tarsaval kdzosen készitett ,A kléramfenikol-
reziduum meghatarozasa allati eredet(i szovetekben és élelmiszerekben RIA-méd-
szerrel” cim{ el6adast tartotta meg. A fejlettebb orszagokban mar viszonylag
széleskorlien rutinszerlien alkalmazott, de elég draga vizsgalati modszert ismertek
meg a szekcid résztvevoi.

Bodnér Jozsefa radioldgiai szennyez6dés mérési adatainak feldolgozasat ismer-
tette, ami jol mutatta a szennyez6dés eloszlasat és alakulasat a cukor- és édesipar
alapanyagaiban, termékeiben és melléktermékeiben.

Dr. Selmeci Gyorgy ,A Kjeldahl-eliaras tovabbfejlesztése kornyezetkiméld
katalizator alkalmazasaval’ cimmel tartott el6adast. Ebben 6sszehasonlitotta a
higany, szelén, vanadium alapt hagyomanyos katalizatorokat acirkdnium-dioxid
alapu kornyezetbarat katalizatorokkal. Az Uj katalizator gazdasagi haszna hazai
gyarthatésagaban rejlik.

Pleskonics Lé&szloné szerzétarsaval egyitt Osszeallitott el6adasa a hidroxi-
metil-furfurol (HMF) meghatarozadsa szabvanyos vizsgalati médjanak ésszehason-
litAsat a natrium-hidrogén-szulfitot hasznalé moédszerrel, valamint a natrium-
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