












a csak középfokú végzettségű vezetők aránya különösen magas a baromfi-, 
gabona-, sütő- és tejiparban. Ez nem ritkán még olyan esetben is előfordul, 
amikor magasabb végzettségűek is dolgoznak az adott üzem minőségellen­
őrzésében.
A középfokú végzettségű vezetők magas aránya még annak tudatában is nyug­

talanító, hogy döntően (a baromfiipar kivételével) kisebb kapacitású, elsősorban a 
helyi ellátást szolgáló egységekről van szó. így feltétlenül e helyzet javítására kell 
törekedni.
— A minőség-ellenőrzés vezetője az üzemek döntő többségében az igazgató irányí­

tása alá tartozik. E helyes gyakorlat alól kivétel a sütőipar, ahol általában a 
főmérnök felügyeli a minőség-ellenőrzést. Néhány más vállalatnál kereskedelmi 
vezető, illetve ellenőrzési osztály alá rendelés is előfordul.

— A termelő üzemek 88,3%-a a nyersanyagok félkész- és késztermékek minősíté­
séhez szükséges vizsgálatok elvégzésére laboratóriummal rendelkezik. Kivétel a 
baromfiipar, ahol rendkívül kevés, 36% a laborok száma. Kevés a labor (70 — 
80%) a bor-, hús-, sütő- és a gabonaiparban is.
I t t  a kisüzemekben általában csak helyi minőség-ellenőrök működnek, a leg­
szükségesebb vizsgálatokat a vállalat központi laboratóriumában, néhány eset­
ben (kis húsüzemek) a megyei állategészségügyi és élelmiszerellenőrző állomáson 
végeztetik el.

E helyzet nem megnyugtató, kevés a vizsgálat, az eredmények későn jutnak 
vissza az üzembe, így gyakorlati hasznuk kevés. Minden termelő helyen törekedni 
kell a legszükségesebb egyszerű vizsgálatok elvégzési lehetőségének megteremtésére.
— A felszerelés színvonala közepes, néhány iparágban (cukor-, hűtő-, növényolaj-, 

sör) jó. Fejlesztése, de még szintentartása is rendkívül nehézzé vált az utóbbi 
években. A nagyüzemekben a termelés folyamatos kontrolljához égetően szük­
séges gyors, sorozatvizsgáló műszerek szinte kizárólag tőkés importból szerez­
hetők be. Ezért még a meglevők üzembentartása (pótalkatrész stb.) is igen ne­
héz. Az egyszerűbb eszközök, vegyszerek beszerzése is nehezült. Ez különösen 
a kisebb felhasználókat, a vidéki kisüzemek laboratóriumait sújtja.
A szűkös beszerzési keretek felhasználásánál a minőség-ellenőrzést nem szabad 

automatikusan háttérbe szorítani (ez a jelenlegi gyakorlat), hanem legalább a vál­
lalat többi részlegével egyenlő esélyeket kell kapnia.
— A minőségellenőrzésre fordított költség alacsony, 100 forint termelési értékre 

számítva átlag 27 fillér. Az egyes iparágak között ebben az esetben kicsik az 
eltérések. Legalacsonyabb a költség (8 fillér) a hús-, legmagasabb (34-37  fillér) 
a cukor-, gabona- és hűtőiparban.
Ezek a költségek az általunk ismert NSZK-beli egyes üzemi adatokhoz képest 
igen alacsonyak, felét, harmadát teszik csak ki azoknak.

— A minőség-ellenőrzésben dolgozók átlagbére az üzemi átlagbér 94,1 %-a. Külö­
nösen nagy az üzemi átlagtól való elmaradás (80-90% ) a cukor-, gabona-, 
növényolaj- és söriparban. Eléri, illetve meghaladja az üzemi átlagot a baromfi- 
édes-, hűtő-, konzerv- és szesziparban.
A kellő anyagi megbecsülés hiányát méginkább kidomborítja az a tény, hogy 

az it t  dolgozók átlagos képzettsége természetesen az üzemi átlag feletti.
Az üzemi belső minőség-ellenőrzés felmérésének részletes adatait az 1. táblázat 

tartalmazza.
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Vizsgálati eredményeinket az 7. táblázatban mutatjuk be. 1983-ban mind az öt 
bazai sörgyár legnagyobb mennyiségben gyártott világos söreit vizsgáltuk. A sör­
gyárak hetente, nyolc héten keresztül küldték mintáikat, így összesen 40 db mintát 
analizáltunk.

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

1985 -  1986-ban a hazai sörgyárak termékeiből 28 különböző típusú sörminta 
közül 2 db tartalmazott ETU-t (0,10 és 0,11 mg/1). Nyolc országból (Csehszlovákia, 
NDK, Ausztria, Jugoszlávia, Lengyelország, Dánia, NSZK, Franciaország) szár­
mazó 29 féle import sör közül 8 db tartalmazott ETU-t 0,01 —0,08 mg/l-es szinten, 
ami a vizsgált minták 27%-a.

3. Az eredmények értékelése

Az 1983-ban és 1985-ben végzett felmérésünk szerint a magyar világos sörök 
7 -10% -a tartalmazott a kimutatási határ (0,01 mg/1) feletti koncentrációban 
ETU-t, 0,08-0,13 mg/1 közötti értékkel.

Az import sörök közel 30%-a tartalmazott mérhető mennyiségű ETU-t, 
0,01 -0 ,08 mg/1 közötti szinten.

Eredményeink toxikológiai-kémiai értékelése kapcsán elmondhatjuk, hogy az 
élelmiszerekben előforduló karcinogén anyagokra a WHO nem javasol, nem is 
javasolhat határértéket. Az ETU ebben a tekintetben kivétel, erre a WHO 1977 
óta 0,1 mg/l-es irányszintet tart megengedhetőnek sörben, valamennyi toxikoló­
giai adat és a sörfogyasztás frekvenciájának figyelembevételével. Eredményeink 
értékelésekor megállapíthatjuk, hogy a sörminták zömében ETU nem volt kimu­
tatható, ill. kimutatott mennyisége nem haladta meg a WHO által megengedett 
szintet. Ezeknek a mintáknak megfelelő sörök fogyasztása az ETU szempontjából 
nem jelent veszélyt a fogyasztókra. Néhány mintában azonban 0,1 mg/1 körüli 
vagy a fö lötti szinten lehetett ETU-t kimutatni, amely élelmezésegészségügyi 
szempontból aggályokra adhat okot, különösen a jelentős sörfogyasztók körében.

Eredményeink alapján:
1) Szükségesnek tartjuk a komló növényvédelmének fokozott hatósági ellen­

őrzését, hogy határérték feletti EBDC tartalmú komlót ne termeljenek, ill. 
ilyen komlót a sör főzésére ne használhassanak fel.

2) Szükségesnek tartjuk továbbra is az import sörök szúrópróbaszerű, rend­
szeres ellenőrzését ETU-ra.

Végül köszönetét mondunk a Győr-Sopron megyei, a Zala-megyei és a Fő­
városi KÖJÁL-oknak az 1985 — 1986. évi sörminták begyűjtéséért és Balázs Sán- 
dornénak a lelkiismeretes technikai munkáért.
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ ЭТИЛЕН-ТИО-МОЧЕВИНЫ (ЭТМ)
В ПИВЕ

А. Папа, К . Шоош и Й. Домоки

Авторы разработали G LC -F D P  и HPLC метод определения в пиве 
стабильного продукта распада применяемого для обработки хмеля фунгицида 
этилен-бис-дитио-карбаматного типа — этилен-тио-мочевины, который обла­
дает мутагенным, тератогенным, карциногенным и гоитрогенным действиями.

Приведенным в статье методом авторы в 1983 году в 40 пробах пива 
венгерского производства, в 1985/86 г. в 28 пробах пива отечественного 
производства обнаружили 4-е пробы, и также 2-е пробы с содержанием ЭТМ 
в количестве 0,08—0,13 мг/л. Из 29 проб импортного пива, проанализиро­
ванных авторами в 1985/86г. в 8-и пробах было обнаружено присутствие 
ЭТМ в количестве 0,01—0,08 мг/л. Авторы установили, что определяемые 
количества ЭТМ в пиве находились на уровне предельно-допустимых коли­
честв ЭТМ, предписанных ФАО —ВОЗ — 0,1 м г/кг, и таким образом посту­
пающее в торговую сеть пиво не представляло опасность для здоровья пот­
ребителей с точки зрения содержания ЭТМ. Однако, авторы считают необ­
ходимым проведение усиленного ведомственного контроля ядохимикатной 
защиты хмеля и также регулярную проверку импортного пива на содер­
жание ЭТМ.

BESTIMMUNG VON ETHYLENTIO UREA (ETU) IM BIER 
Pápa, Á., Soós, К . und Domoki, J.

Verfasser haben eine G LC -F D P  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. M it Hilfe der Methode wurde 0,08 bis 0,13 mg/dm3 ETU 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, daß unter Berücksichtigung der durch die WHO im Bier zugelassenen 
0,1 mg/dm3 ETU-Konzentration die sich im einheimischen Verkehr befindenen 
Biere durch ETU keine Gefahr für die Verbraucher darstellen. Trotzdem wird die 
verstärkte behördliche Kontrolle beim Pflanzenschutz vom Hopfen und die stich­
probenweise regelmäßige Überprüfung der Importbiere für erforderlich gehalten.
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2. táblázat
Szelénmeghatározási módszerek

Módszer Mérési ta rto m á n y K im u ta tá s i határ M in ta  mennyisége A lkalm azási te rü le t Szerzők

Spektrofotom etria
„p iazszelenol”

0,25 — 2,5 /íg/m l 
0,07 — 3,0 m g/kg

50 /íg/1 1 0 -2 0  g 
0 , 1- 0,2  g

Standard o lda t növényi, 
á lla ti szövet

Hoste, G illis  (5) 
Dye (6)

F luorim e tria
„piazszelenol”

0 ,0 0 5 -0 ,0 2 5  /íg 
0 ,0 0 5 - 1 m g/kg

0,002 /íg 
0,020 /íg >  1 g

Standard o ldat Parker, H arvey (7) 
W atkinson (8) 
W ilk ie , Young (9)

AAS 10— 100 mg/1 
1 5 -  150 mg/1 
0 - 0 ,5  ,tg

1 m g /1 
0,5 mg/1 
10— 20 mg

10 g

l - 3 g

Gabona

Hal

Rann, H am b ly  (10) 
Perkin , E lm er (11) 
F io rino  (12)

Polarográfia 1,5 m M -ig Vizes o lda t Lingane, Niedrach (13)

0,2 //g 1 — 2 g B io lóg ia i m in ta Christians (14)

R tg . fluoreszcencia 0 — 300 m g/kg 1 g Növény H and ley (15)

N eutronaktivác ió 0 ,5 -5 ,0  ng 5 ng 
50 ng 1 -  1,5 g

Növény
Acél

Bowen (16) 
Conrad (17)

OLC ECD 
„p iazszelenol”  
m ik róhu llám ú 
emissziós det.

0,01 — 0,04 /íg/m l 

0 ,0 1 -1 0 0  /íg/m l

0,01 m g/kg 

40 pg

0 ,5 -1  g

0 , 1 - 1  g

Ta la j, élelmiszer 

Víz, b io lógia i anyag

S tijve , Cardinale (18) 

T a lm i, Andren (19)

HPLC 0,5 mg/1 Víz, b io lóg ia i anyag Wheeler, L o tt (20)

H P TLC 0,25 pg/200 ml B io lóg ia i anyagok Funk, Damman, 
Couturier (21)

ICP 1 ppb Élelmiszer Pais (3)















ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ СЕЛЕНА 
В РАЗЛИЧНЫ Х ВИДАХ ЗЕРНОВЫХ

X. Вегх Е.

Автор разработал новый метод минерализации проб для флуориметри- 
ческого определения содержания селена в различных видах зерновых и 
некоторых пищевых продуктах. Этот метод отличается от описанных ранее 
методов в том, что минерализацию проб проводят в закрытом стеклянном 
аппарате с помощью смеси из серной кислоты и перекиси водорода.

Метод хорошо воспроизводим, проценты обратного получения являются 
удовлетворительными (в интервале 69 -100% ), наименьшее выявляемое 
количество селена: 0,025мг/кг.

BESTIMMUNG DES SELENGEHALTS IN GETREIDE 
M. Végh, E.

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

HAZAI LAPSZEMLE 
Összeállította: Molnár Pál

Kovalcsik /., Tolnai A kisüsti törkölypálinkák metanol tartalmának, meghatá­
rozási módszereinek vizsgálata. Szeszipar 37 (1987) 3, 99-100

Pándi F .: Korszerű élelmiszerek, azok minőségszabályozása és vizsgálati módszerei 
a szesziparban. Szeszipar 37 (1987) 3, 10 — 102

Biacs P.: Az élelmiszerkutatás-fejlesztés irányai Magyarországon. Sütőipar 37 
(1987) 3, 133-139

Tarján Gy.: Matematikai-statisztikai módszerek alkalmazása a sütőiparban. Sütő­
ipar 37 (1987) 3, 151 -155

Tóth Á., Lángné Dalmady M .: A keverékképzés és mintavételes ellenőrzés néhány 
új eredménye. Gabonaipar 34 (1987) 3, 91 —99

Szalánczy É.: Sikér-meghatározás INFRAPID 61 készülékkel. Gabonaipar 34 (1987) 
3, 99-102

Kanyó Gy.-né: A minőségszabályozás és érdekeltség néhány fontosabb kérdése az 
iparban. Édesipar 36 (1987) 3, 65-71

Kovács I.-né: Többkomponensű élelmiszerszínezékek vizsgálata rágógumiban. 
I. rész. Édesipar 36 (1987) 3, 78-82.
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K ü lö n b ö z ő  fe h é r je fo rrá s o k

Fehérje

Paraméter
Búza K uko rica

K u ko ­
rica

pehely
Rizs Á rpa Zab C irok Rozs

B io lóg ia i 
érték % 
(B V )

359.
Ьб8-67,
C68-2.
d64-7

358-1,
053-60,
C62-4
059-4
164-09—93-11,
Í52-75

349-8 365-5,
d64,
Í68

371-8,
b74,
1-77-5

370-4, 
b75, . 
1-77-5, 
dei-9

a52 2, 
1-48-4, 
073-2

a77-7,
b74,
1-74-3

Valód i
emészthető­
ség %
(T D )

389-6,
C90-7,
090-9,
1-85-9—93-9
Í86

a87-6,
C95-7,
d90-3>
^88-2—95-5,
Í85,
181-6—91-34,
Í72-80

398 3101-1,
d97-7i
Í88,
Í93

382,
1-84-6

384-1,
1-89-9,
Í86

391-5,
1-87-3,
076-3

З77,
C79-4

N ettó  fehérje- 
hasznosí­
tás % 
(N P U )

352-9.
C61-8,
d40

a60-9,
C59-7,
de i-i

349-1 366-2,
d57-2,
*63

358-9,
1-65-3,
deo

a59-l,
1-69-7,
des-7

347-8,
42-5,

C>56-8

З59,
1-58-9

Fehérje
hatékonysági
arány
(P E R )

bo-9-1-7,
d l-53
gl-23
ho-93

bo-9-1-3,
d i-i2 ,
hi-26,
ki-74

d2-18,
>1-5-2

b l-6 -2 Ьг-2-5.
t>2-25

dl-78 bl-8-2-3

a =  Eggum (7) 

b =  N ierle (21) 

c =  Geervani (12) 

d =  FAO (10) 

e =  Salgó e t.a l (27) 

f  =  F A O /W H O /U N U . (11)
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in  v iv o  tá p lá lk o z á s ta n i é rté k e 7. táblázat

forrás

P a tto g a to tt
1 Szójadara

búza rizs j zab j

Napraforgó
dara Kazein Tojás Tej

D isznó­
hús

a45-l a60-3 a63-9 a62,
d72-8

a70-7.
069-6

^71*3»
d?9-7

a98-9,
095.
d93-7

d84-6 a78-8.
d74

a87-7 a94-3 a93* l a90-7>
d90-6.
672-1-78-7.
fse

a91-9>
d81-9

a95-3.
d96-3

a100-6.
d97,
Í97

d96-9.
Í95

аэ8-ъ
Í94

a39-6 a56-9 a59-5 a56-2.
dei-4

a64-9.
d58-l

a68.
^72-1

a99-5.
d93-5

d8i-6 a76-5

^2-32»
h2-32

d2-l ds-86.
g3-3e.
hg-g,
кз-85

Ьз-6.
Йз-92

Í3-09

g =  Pelle tt (24) 

h =  Tsen (31) 

i =  W alger-Kunze (32) 

j  =  Juhász et al (17) 

к  =  Dako (6)

1 =  Barber and Barber (2)
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Referencia aminosav összetétel a Gauss index számításához
4. táblázat

Eszenciális aminosav (mg per g összes esszenciális) A p  ref

Izoleucin ............................................................................................. (ПО)
Leucin ................................................................................................. (179)
L iz i n ...................................................................................................... 141
Fen ila lan in  +  t i r o z in ......................................................................... 212
M etion in -t-c isztin  ............................................................................ 89
Threonin ............................................................................................. 99
T rip to fá n  ............................................................................................. 30
V a lin  .................................................................................................... (140)

Emészthetőséggel Korrigált Transzformált Gauss Index számítása. 
A formula az alábbi (Hídvégi és Békés (15)):

TGICD % =  TG1 % x
in vitro TD % 

100
(4)

Eredmények és értékelésük
A vizsgált minták emészthetőségét az 5., in vitro biológiai értékét a 6 - 7 .  táb­

lázatokban mutatjuk be.

A  vizsgált kukoricák  emészthetősége
5. táblázat

Ország Fa jta
Emészthetőség

0//о

E gyip tom Pioneer ........................................................ 87,0
Giza 2 ........................................................... 85,3
Se 201 ........................................................... 88,2
DC 202 ........................................................ 86,1

N S ZK B rilla n t ...................................................... 93,3
Nicco ........................................................... 87,6
Forte ............................................................. 84,0
Dea ............................................................... 88,7

Magyarország B E M A  Te 210 ........................................... 91,9
M v Se 394 ................................................ 87,7
M v Se 434 ............................................. 85,1
M v Se 484 .................................................. 86,4
Pioneer 3732 Se ......................................... 84,8
Pioneer 3901 Se ......................................... 84,8
Pioneer 3965A M TC ................................. 93,3
M v Se 550 W x ............................................ 89,8
Se 6390 H L  opaque —2 .......................... 84,5
Fehér csemege k u k o r ic a .......................... 86,1
Csemege kukorica  M v Se Id e á l ............. 94,8

USA Fehér kukorica  (sima) ............................ 86,1
Sárga kukorica  (lófogú) .......................... 86,0
К  811 opaque —2 inbredline ................. 88,3
К  812 opaque — 2 inbredline ................. 83,4
К  813 opaque —2 inbred line  ................. 87,7
К  814 opaque —2 inbredline ................. 83,7
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7. táblázat

A  vizsgált ku ko rica fa jtá k  in  v itro  b iológiai értéke

Ország Fa jta
TG I

%
TG IC D

%

E gyip tom De 202 .................................................. 70,31 60,54
Giza 2 .................................................. 89,13 76,03
Sc 201 .................................................. 88,92 78,43
Pioneer ............................................... 70,81 61,60

N S ZK B r illa n t ................................................ 72,81 67,93
N icco .................................................... 84,52 74,04
Forte .................................................... 89,71 75,36
D e a ........................................................ 89,43 79,32

Magvarország B E M A  Tc 210 ................................... 84,77 77,90
M v Sc 394 ..................................., . . . 90,09 79,01
M v  Sc 434 ............................................ 84,95 72,29
M v Sc 484 ........................................... 83,10 71,80
Pioneer 3732 Sc ................................. 89,31 75,73
Pioneer 3901 Sc ................................. 88,67 75,19
Pioneer 3965A M TC ........................ 84,26 78,61
M v Sc 550 W x  ................................... 87,62 78,68
Sc 6390 H L  opaque —2 ................. 91,27 77,12
Fehér csemege kukorica  ................. 87,29 75,16
Csemege kukorica  M x  Se Ideál . . . 77,80 73,75

USA Fehér kukorica  (sima) .................... 82,57 71,35
Sárga kukorica  H ó fog ó ).................... 78,83 67,79
К  811 opaque — 2 ............................ 81,20 71,70
К  812 opaque — 2 ............................ 67,24 56,08
К  813 opaque — 2 ............................ 84,50 74,11
К  814 opaque—2 ............................ 84,81 70,99
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2 . táblázat
Citrusgyüm ölcsök m egkívánt m in im á lis  lé ta rta lm a

(%)

Gyümölcs OECD
előírások

M agyar szabvány 
előírások

C itrom : prim o  fiore, v e rd e l l i .......................... 20 20
vernas .................................................. — 20
egyéb .................................................... 25 25

Narancs: Thompson Navel, T a ro c c o ............. 30
W ashington N a v e l ............................ 33 30
egyéb .................................................... 35 35

M andarin : M a n d a r in .............................................. 33
K le m e n tin ........................................... 40 40
Satsuma .............................................. 33 _
egyéb fa jtá k , h ib r id e k ...................... 33 -

G rape fru it .......................................................................... 35 35

csak korlátozottan rendelkezünk, másfelől a külkereskedelmi üzletkötések is a 
nemzetközi előírások figyelembevételével történnek. Azonban ilyen módon szab­
ványainkban nem teljes mértékben tükröződnek a jelenlegi kereskedelmi realitások, 
a szabványkövetelmény nincs teljes összhangban gyümölcsimportunkkal.

A hazai gyümölcsimport mennyiségileg jelentős hányadát teszik ki a Kubából 
behozott citrusfélék. Ezekre vonatkozóan a nemzetközi szabványok nem tartal­
maznak előírásokat, és a hazai szabványokban sem jelentek meg külön kategória­
ként. így lehetséges pl., hogy a növényfiziológiai szempontból eltérő és árutulajdon­
ságaiban is jelentős mértékben különböző kubai narancs azonos elbírálás alá kerül 
a mediterrán gyümölcsökkel.

Megfigyelhető a szabványok kisebb taxonómiai pontatlansága is. A mandarin 
és klementin esetében jelölt eltérő létartalmak nem értelmezhetők, ugyanis a man­
darin mint gyümölcs (Citrus reticulata) értelemszerűen magába foglalja a klemen- 
tin t is mint termesztett fa jtá t (cultivar).

Tudomásunk szerint a Szabványügyi Hivatal 1987. évi munkatervében sze­
repel a déligyümölcs-szabványok átdolgozása. Ennek során kívánatos lenne a létar­
talom szempontjábó 1 történő korrekció, pontosítás.
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UNTERSUCHUNG VON ZITRUSARTEN II I .
BESTIMMUNG DES SAFTGEHALTES DER LIEFERUNGEN

Kádas, 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 Überschnei­
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, daß es wünschenswert wäre, die Standardforderungen m it den Handels­
realitäten besser in Übereinstimmung zu bringen und im Falle der einzelnen Obst­
sorten die minimalen Saftgehalt-Werte differenzierter vorzuschreiben.

KÜLFÖLDI LAPSZEMLE 
Szerkeszti: Molnár Pál

DIRKS, U., E. H. REIMERDES: Számítógépirányítású gyorsmódszer tejtermékek 
karbamidtartalmának meghatározására: Különböző származású sovány tejporok 
vizsgálata. (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 nemkívánatos melléktermék is keletkezik: a kar- 
bamid, amely a tehéntej NPN (Non Protein Nitrogen) frakciójának 20-75% -át 
képezi; százalékos mennyisége az év folyamán változik. Eddigi irodalmi közlések 
szerint meghatározása csupán friss tejből történt. A szerzők most célul tűzték ki, 
hogy a szezontól függő karbamidtartalmat sovány tejporból is kimutassák. A meg­
határozáshoz 2 g tejpor 100 ml-re fe ltö ltött vizes oldatát használták. Az enzimes 
módszerrel történő meghatározás összes műveletét számítógép irányítja, illetve 
értékeli. A spektrofotométerhez 39 mikro-kvarcküvetta tartozik, melyek program­
szerinti továbbítását ugyancsak a számítógép vezérli. Egy-egy vizsgálathoz 10 1̂ 
vizsgálandó oldat és 2p\ enzim szükséges. Az egyszerű minta-előkészítés, a kis anyag- 
és vegyszerfelhasználás révén olcsón nagyszámú vizsgálat elvégzése válik lehetővé, 
melynek eredményeképpen az eredmény pontossága is nagy mértékben javul. Pl.: 
az átlagban 5,5 mg karbamid/100 ml sovány tej mérésénél az ingadozás +  0,115 — 
0,135 mg.

A vizsgálat során 147 sovány tejpormintát vizsgáltak meg, melyek az ország 
különböző vidékeiről és különböző időszakból származtak. Megállapították, hogy 
a karbamidtaríalom februártól májusig közel állandó, júliustól októberig fokoza­
tosan 0,32%-ra emelkedik.

Varjú I. (Pécs)
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Beszámoló az Élelmiszer-Minőségellenőrzés 
V II. Tudományos Konferenciájáról

A Magyar Élelmezésipari Tudományos Egyesület, a Magyar Agrártudományi 
Egyesület, a MÉM Állategészségügyi és Élelmiszerellenőrző Szolgálat, a Heves me­
gyei Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző Állomás és a MTESZ Heves megyei 
szervezete 1987. október 30 —31-én Egerben rendezte meg az Élelmiszer-Minőség­
ellenőrzés V il.  Tudományos Konferenciáját. A Technika Házában 350 szakember 
jelent meg, hogy meghallgassa Dr. Papócsi László, MÉM miniszterhelyettes „A  
minőség-ellenőrzés feladatai az élelmiszertermelésben” című plenáris előadását.

1. ábra
D r. Papócsi László M É M  m iniszterhe lyettes plenáris előadását ta r t ja

Dr. Papócsi László előadásában hangsúlyozta, hogy ,,az élelmiszerek minősé­
géről, az ellenőrzési módszerekről tanácskozni talán sosem volt időszerűbb, mint 
mostanában. A magyar gazdaság problémáiról, a változtatás, a javítás, vagyis a 
kibontakozás lehetőségeiről és feladatairól beszélve állandóan visszatér a „minőség”  
szó. Különösen igaz ez ágazatunk területén, ahol a kibontakozási program közép­
pontjába a mezőgazdasági-, élelmiszeripari-, és fagazdasági termékek minőség- 
javítását állítottuk. Teljes átalakítást akarunk elérni sok területen, — különösen 
a mezőgazdasági termelésben — a tartósan és szívósan élő mennyiségi szemlélettel 
szemben. Szakítani azzal, hogy egy üzemet, területet vagy egész ágazatot csak a 
termelt tonnákkal, hektoliterekkel értékelni lehessen. A mennyiség mellé egyen­
értékűen oda kell rendelni a minőséget és persze a költségeket is. És mindazt, ami 
ezzel együtt jár: a vevők elégedettségének kivívását, a piacok megszerzését, azok 
megtartását, a jövedelmezőbb gazdálkodást.
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a hibás késztermék előállítását akadályozhatja meg. Alapvető szempontnak kell 
tekinteni, hogy a minőségi élelmiszertermelés és minőségellenőrzés területén is a 
megelőzés, a prevenció érvényesüljön, amelynek már az alapanyag-termelésben el 
kell kezdődnie és végig kell kísérnie az egész feldolgozási, termelési folyamatot.

A hatósági minőség-ellenőrzé s eredményességét a vizsgálatok célszerű súlyozásá­
val is javítani lehet. Az ellenőrzési és mintavételi terveket tehát mindig a gyártó, a 
termékcsoport vagy a termék ,,előéletének” figyelembevételével kell összeállítani. 
Az ellenőrzést ott és olyan termékekre kell koncentrálni, ahol a hibák gyakoribbak. 
A megbízható technológiával és nagy emberi gondossággal működő előállítók vizs­
gálatát nyilvánvalóan elegendő ritkábban kezdeményezni.

Az előadó kitért a szabvány és a márka fogalmára és elmondta a következőket:
„Az élelmiszertörvény korszerűsítése során azt tervezzük, hogy az előállított 

termékek minőségét (összetételét, csomagolását) a jövőben általában nem állami 
vagy ágazati szabványokkal „kényszerítjük k i” , hanem azt ösztönözzük, hogy az 
előállító maga garantálja az általa készített márkatermék állandó minőségét!

Az új (termelői garanciákra épülő) minőség-ellenőrzési rendszerben a megyei 
állategészségügyi és élelmiszer-ellenőrző állomásoknak meghatározó szerepük lesz, 
hiszen, a forgalomba hozatal előtt a termék „ gyártási lapját (amely a márka minőségi 
mutatóit a vizsgálandó összetételt tartalmazza) ők véleményezik és fogyaszthatóság 
szempontjából engedélyezik, valamint a minőségi, garanciaértékek hatósági ellen­
őrzését a későbbiekben — a forgalomban is — ők végzik.”

Az élelmiszereink iránti nemzetközi bizalom egyik fontos feltétele a szervezett, 
zárt és hézagmentes állami ellenőrző rendszer, de a hatékony minőségvizsgálati mód­
szerek alkalmazása is elengedhetetlen. Alapvető rendező elvként kell szolgálnia an­
nak a szemléletnek, mely szerint a magyar hatósági minőség-ellenőrzésnek legalább 
olyan színvonalon kell állnia, legalább olyan vizsgáló műszerparkkal és szakszemély­
zettel kell rendelkeznie, mint amilyen a vásárló országban (országokban) kialakult.

A növekvő külpiaci követelmények —de az egészségvédelem általános igényei 
m iatt is — most a laborhálózati rendszer további minőségi fejlesztése a feladat. Ez a 
program már nem megyei, hanem regionális műszerközpontok kialakítását igényli 
és a finomabb, igényesebb vizsgálatokat is lehetővé tevő kapacitásokat a nagyobb 
élelmiszeripari bázisok térségében kívánja megvalósítani. A fejlesztés keretében 4 
állomás legkorszerűbb technikával történő felszerelése várható világbanki hitel 
igénybevételével. A hatósági minőség-ellenőrzés színvonala és teljesítőképessége 
így a világ legigényesebb vevőinek követelményeit is ki tudja majd elégíteni.

A feladatok sokszínű és jelentős növekedése a minőség-ellenőrző hálózat szervezeti 
korszerűsítését is megköveteli. Ennek legfontosabb rendező elve egyrészt a szak- 
hatósági, másrészt a laboratóriumi szolgáltató tevékenység szétválasztása.

A hatósági élelmiszer-ellenőrzés „alaptevékenysége” során rendkívül sok infor­
máció keletkezik, melyek hasznosítása igen fontos a vállalati, de az ágazati irányí­
tás számára is. Ezek a termelői érdektől független, valóban objektív információk — 
mint pl. a minőségi színvonal változása az egyes termékcsoportok és gyártóhelyek 
minőségi színvonala vagy a minőségjavitás megoldandó szűk keresztmetszetei 
stb. — végül is az ágazati minőségszabályozás, tervezés és fejlesztés alapjait képezik.

Mindezért törekednünk kell ezeknek az információknak a tudományos igényű 
összegyűjtésére, feldolgozására, elemzésére és munkánkban való hatékonyabb 
alkalmazására.

Papócsi elvtárs átfogó és iránymutató előadásának befejező részében kifejtette 
a következő gondolatokat:

„A  vállalati és a hatósági minőség-ellenőrzés bázisait olyan tudományos műhely­
nek kell tekintenünk, ahol a kutatás nemzetközi információk folyamataiba való be­
kapcsolódás mellett állandó — és egyben a termelés műszaki fejlesztésénél gyorsabb 
ütemű megújulásra, innovációra is elengedhetetlenül szükség van.
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Bata Gyula szerzőtársával a potenciometriás stripping analízis felhasználható­
ságának vizsgálatát ismertette üdítőitalok, szeszek toxikus fémtartalmának meg­
határozására.

André László az objektív színmeghatározás lehetőségeit és jelenlegi helyzetét 
tárgyalta élelmiszerek minőségében. (A szerző cikke megjelent a Szabvány és Világ 
c. folyóirat 1987/9. számában.)

Sitkéi András „Margarin nikkeltartalmának meghatározása” címmel tartott 
előadást. Ebben a lángatomabszorpciós spektrometriás mérés legmunkaigényesebb 
részének, az előkészítésnek a korábbinál gyorsabb, jobb módszerét ismerhettük 
meg. Tartalmazott egy -  a különböző élelmiszerek nikkeltartalmára vonatkozó — 
összefoglalót is.

Sebestyén Róbert három szerzőtársával tejek fémtartalmának lángspektrome- 
riás meghatározását ismertette közvetlen beporlasztással és detergensek felhasz­
nálásával. Az előkészítés időigényét jelentősen csökkentették az általuk kidolgozott 
módszerrel a szerzők, de a zavaró hatások fellépésének lehetősége miatt nagy körül­
tekintést igényel a módszer alkalmazása.

Dr. Nagy Tiborné három szerzőtársával együtt „Kávékeverékek keverési ará­
nyának meghatározása káliumtartalom alapján” címmel előadást tartott. A szerzők 
jól alkalmazható kávétartalom meghatározási lehetőséget találtak. Az alapanyagok 
kálium-tartalmának ismerete nélkül azonban az eredmények inkább csak tájékoz­
tató jellegűek.

Vincze Attila a rezgésidő mérésén alapuló sűrűség-meghatározásról számolt be. 
Ez egy gyors és pontos, sorozatméréseknél igen jól használható műszeres módszer.

Draskovics Imelda három szerzőtársával gyümölcspálinkák gázkromatográfiás 
vizsgálatának lehetőségeit ismertette. A cukrozott cefréből készített, illetve hami­
sított pálinkák kiszűrésére a kidolgozott módszer alkalmasnak látszik.

Wittmann János tájékoztató módszert dolgozott ki a nyerskátrány- és össz- 
alkaloid-tartalom meghatározására füstszűrös cigaretták főfüstjében. Ezzel egy 
olcsó, de nagy kézimunka-igényű, tájékoztató módszert ismerhettünk meg, mely­
nek gyakorlati alkalmazása körülményes.

Dr. Moór József ebulliosztátos gyorsmódszert mutatott be a sütőipari félkész- 
és késztermékek cukortartalmának meghatározására. Ezzel az érvényes szabvány­
nyal azonos pontosságú, de gyorsabb eljárást ismerhettünk meg.

Liszonyi Imréné három szerzőtársával „A  MÉM Radiológiai Ellenőrző Hálózat 
működése a csernobili atomerőművi balesetet követő időszakban” című előadásában 
a hálózati tevékenység főbb mozzanatairól, az élelmiszergazdaság területén tapasz­
ta lt szennyeződés alakulásáról és az egyes termékek szennyezettségi szintjéről 
számolt be.

Dr. Sas Barnabás holland szerzőtársával közösen készített „A  klóramfenikol- 
reziduum meghatározása állati eredetű szövetekben és élelmiszerekben RIA-mód- 
szerrel” című előadást tartotta meg. A fejlettebb országokban már viszonylag 
széleskörűen rutinszerűen alkalmazott, de elég drága vizsgálati módszert ismertek 
meg a szekció résztvevői.

Bodnár József a radiológiai szennyeződés mérési adatainak feldolgozását ismer­
tette, ami jól mutatta a szennyeződés eloszlását és alakulását a cukor- és édesipar 
alapanyagaiban, termékeiben és melléktermékeiben.

Dr. Selmeci György „A  Kjeldahl-eliárás továbbfejlesztése környezetkímélő 
katalizátor alkalmazásával” címmel ta rto tt előadást. Ebben összehasonlította a 
higany, szelén, vanádium alapú hagyományos katalizátorokat acirkónium-dioxid 
alapú környezetbarát katalizátorokkal. Az új katalizátor gazdasági haszna hazai 
gyárthatóságában rejlik.

Pleskonics Lászlóné szerzőtársával együtt összeállított előadása a hidroxi- 
metil-furfurol (HMF) meghatározása szabványos vizsgálati módjának összehason­
lítását a nátrium-hidrogén-szulfitot használó módszerrel, valamint a nátrium-
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