A mez8gazdaséagi eredetl élelmiszeripari nyersanyagok objektiv
mindsitésére vonatkozé hazai kutatdsok 1974. évi eredményei
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Erkezett: 1975. janius 21.

Korabbi kdzleményeinkben ezen a helyen (1., 2.) folyamatosan ismertettuk
azokat az eredményeket, amelyeket a kérdés megoldasara létesitett 1970—1975.
évi kutatasi program keretében, egységes iranyitas mellett, kiilonb6z6 élelmiszer-
kutatassal foglalkoz6 intézmények évenként elértek.

A munka — valamivel sz6kébb keretek kozdétt — az 1974. esztendbben is
tovabb folyt. Ennek eredményei roviden a kovetkez6kben foglalhatok ossze:

Ez év legnagyobb eredményének feltétleniil az tekinthetd, hogy a konzerv-
ipari zoldségfélék és gyimolcsok mindsitésének és atvételének megoldasat sikeriilt
megkezdeni. Ismeretes, hogy ezen a téren — néhany kiemelt zoldségfélének (pa-
radicsom, zdéldborsd, fliszerpaprika) kivételével — igen sok a tennivalé. A miné-
sités mindenkor szubjektiv médon, az atvétel, legtobbszor a nyersanyag-fajtatol
figg6en, kisebb-nagyobb lazasaggal torténik. Kutatdsi programunk keretébe is
eddig csak néhany alapozd kisérletet iktattunk be: tdbb oldalrél vizsgaltak
azokat az allomanymérésre hasznalt miszereket, amelyek erre a célra hasznosak
lehetnek.

Nyilvanvalé azonban, hogy a kérdés csak az egész teriilet egységes és rend-
szeres fellilvizsgalata altal oldhaté meg. Erre a munkara most a Kertészeti Egye-
tem Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobiologiai Tanszéke vallalkozott. Osszegy(ij-
totte a meglevd és kilfoldi irodalmi adatokat és ennek birtokdban sajat tapasz-
talatainak felhasznaladsaval elkészitette kutatasi tervét.

A kutatasi tervben a zoOldségfélék kozil a sargarépa, a burgonya, a ték, a
paraj, a karfiol, a z6ldpaprika, az uborka, a gyimolcsok kozil a szilva, malna,
szamOca, meggy, cseresznye, @szibarack, kajszibarack, kérte és alma szerepel.
A hiivelyes bab e sorozatbdl azért maradt ki, mert e tekintetben jelenleg a Kon-
zerv- és Paprikaipari Kutaté Intézetben el6rehaladt és igen j6 eredményekkel
kecsegtet6 kisérletek folynak. A hagyma vizsgélatatdl pedig azért volt célszerd
eltekinteni, mert erre vonatkozdélag a kutatasok mar egy korabbi program szerint
— bar elkésve — ugyancsak megindultak.

A terv alapjan minden terményt két éven at vizsgalnak. Az els6 évben
valamennyi minésitésre alkalmasnak latsz6 tényez6t ellenérzés ald vesznek,
majd az eredmények birtokdban —a felhasznalhatosag mértéke szerint és az eset-
leges korrelaciok figyelembevételével — kijeldlik a mindsitésre felhasznalandé
alkatrészeket, illet6leg tulajdonsdgokat. A masodik évben mar csupan ezt a
viszonylag kevés szamu tényez6t vizsgaljak, kivalasztjak a mindsitésre legalkal-
masabb eljarasokat, kivitelezésiiknek feltételeit és mindezekb6l megalkotjak a
mindsitési és atvételi rendszert.
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Foly6 évben - els6 kisérletképpen - a sargarépaval probaltak ki ezt az
eljarast. A mingsités céljaira a nyersanyag kulsé tulajdonsagait, a karotin- és
szarazanyagtartalmat, az alloméanyt és a szint értékelték. A vizsgélatokhoz ob-
jektiv modszereket hasznaltak, de azokat érzékszervi értékeléssel is kiegészi-
tették és vizsgaltak a feldolgozasi veszteségek alakulasat is. A kutatas kiegészi-
téseképpen a nyersanyaghdl készilt készarut (szaritmanyt, kockazott konzerv-,
illet6leg gyorsfagyasztott készitményt) is el6allitottak és azokat hasonléképpen
vizsgaltdk. A harom sargarépafajtara kiterjed6 kisérletek végleges eredményei
az 1975. év végére varhatok.

Az ut6bbi évben megkezd&dott hasonld mdédon a burgonya és a szilva vizs-
géalata is. Ennek befejezése és a zoldségfélékre, illetéleg gyimdolcsokre vonatkozé
teljes terv megval6sitdsa azonban mar csak a kdvetkezé kutatasi program kereté-
ben lesz lehetséges.

b Elérehaladas tortént a borsz6l6 és a belble késziult must mindsitése tekinte-
tében is.

Méar korabban ismeretes volt el6ttiink a borsz6l6 automatikus és folyamatos
mindsitésének és atvételének rendszere, melyet Franciaorszagban, Nyugat-
Németorszagban és még néhany allamban kiterjedten hasznalnak. Ismereteinket
azonban csak roévid latogatdsok alatt megszerzett tapasztalatokra, illet6leg iro-
dalmi kozlésekre alapitottuk. Most a Borgazdasagok Kisérleti és Mindsit§ Labo-
ratériumanak egyik tagja hosszabb ideig Franciaorszagban tartézkodott és igy
alkalma volt ezt a rendszert, annak eszkdzeit és feltételeit hosszabb ideig tanul-
manyozni. Tapasztalata alapjan — a hazai lehet6ségek figyelembevételével —
javaslatot készitett a borsz8l6 mindsités és atvétel itteni keresztilvitelének meg-
valdsitasara.

E terv megvalésitdsa jelentékeny beruhazassal, tehat tetemes koltségekkel
jar. Gyakorlati szempontbdl is célszer(i lenne az (j rendszert tobb éven at foko-
zatosan bevezetni. Addig is érdemes volt tehat a jelenlegi eljards megjavitasaval
foglalkozni.

E cél érdekében az Orszdgos Bormindsité Intézet méar négy év 6ta foglal-
kozik a refraktometrids cukormeghatérozasi eljaras hazai bevezetésének lehet6-
ségével. Ez a kérdés azért is fontos, mert a fentebb érintett automatikus miné-
sités is refraktométeres eljarason alapszik, és ezért a hazai tapasztalatokat az
automatikus rendszer beéllitdsanal is figyelembe kell venni.

A mar négy év 6ta végzett kisérletek dsszefoglalt eredményei a kévetkez6k:

1 Atlagos eltérés évjaratonként a mustfok és a refrakcio kozétt:

1971. 1972, 1973. 1974.

2,2 1,8 2,1 21

2. Atlagos eltérések a kémiailag mért cukortartalomhoz viszonyitva:

1971. 1972. 1973. 1974.

Refrakcié (vegyes %) ... +0,2 - 18 -0,4 - 12

Mustfok (SUIV % ) ..cccoevvvrveririiennnn, +24 +0,8 + 16 +0,9
Tablazatbol atszamitott mustfok

(vegyes %) .oocoeevieeeiieevee e + 12 +0,5 +0,7 +0,4
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Mas szempontok figyelembevételével, de Iényegében ugyanezzel a kérdéssel
a Szllészeti és Boraszati Kutatod Intézet is foglalkozott. Két éven at (1973-ban
és 1974-ben) vizsgalta kulénb6z6 borvidékekrél szarmazd, mintegy 70 minta
elhasznéalasaval az ulepitett és nem llepitett mustban a magyar hitelesitési
séfa Palinkas-féle mustfokoloval, tovdbba refraktométerrel a szamitott cukor-
tartalmat. Ellen6rzésképpen mérte a kémiai Gton nyert cukortartalmat is és az
Osszes extrakt- és szediment-tartalmat is megallapitotta.

A két intézet eredményei egybehangzéan bizonyitjak, hogy a refraktométer
bevezetése a bor mingsitésénél egyszerlien alkalmazhat6. Még egy év eredményei
utan mar szamszer(en is megallapithatdé, hogy annak hasznalata esetén a must
aranak kiszamitasanal milyen korrekciét kell alkalmazni.

Kisérletek folytak a bor mingsitésének tokéletesitésére is. A Budapesti
Mlszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technolégia Tanszékében mar korab-
ban kideritették, hogy egy aranylag egyszerii gazkromatogréfias eljarassal lehet-
ségesnek latszik a borok illatat objektiv médon jellemezni. A mdédszer hasznal-
hatésaganak igazolasara a targyévben a borok hazasitasanak az illatmin6ségre
gyakorolt hatasat vizsgaltak a kialakitott mddszerrel. A kisérletekbdl kit(int,
hogy az (j eljarassal, illet6leg az érzékszervi minésités altal megallapitott illat-
sorrend 6sszhangban levd eredményeket szolgaltatott, s6t az els6 az utébbinal
nagyobbfokd megkilonboztetésére volt alkalmas.

A Dohéanykutaté Intézet tevékenysége az aldbbiakban foglalhatd Ossze.

A nedvességtartalom meghatarozasara mar a korabbi években tlielektrédas
mérémiliszert szerkesztettek és allitottak ossze. Ezt ellen6rzés és fokozatos toké-
letesités utan eddig 28 példanyban bocsatottak a dohanyipar rendelkezésére.
Az eddig elvégzett kézel 1000 — ipari korulmények kozott elvégzett — mérés
alapjan megallapitottak, hogy a kifejlesztett miszer a doh&nyatvétel soran jol
alkalmazhat6, az eredmények megfeleléen megkdzelitik a valédi nedvességtarta-
lom értékét. A meghatarozdsok gyorsak és megbizhatéak. A készilék egyszerlien
kezelhet6, jol karbantarthaté, kdnnyen mozgathatd, a bevaltas korulményei
kozott j61 alkalmazhaté. A miiszernek az iparba valé bevezetését javasolni lehet.

Az irodalombél ismert homokmeghatarozasi moédszerek kritikai vizsgalata
utan megallapitottak, hogy a hazai kériilmények kézott a dohany mindsitésnél
a Dohanyipari Vallalatok Trosztje Kozponti Min6ségellenérz6 Laboratériuma
altal kidolgozott eljaras alkalmazhaté a legsikeresebben. Az ellen6rzd kisérletek
eredményeit korszerli, matematikai eljarassal ellendrizték. A szerves olddszerrel
végzett, homokelvalasztdson és gravimetridas mérésen alapul6 eljarast az tzemi
laboratériumok szdmara a TrOszt szintli bizottsdg dont6 vizsgalatként elfogadta.
A vonatkozé szabvany még ez évben érvénybe |ép.

A dohanylevél érettsége az ipar szempontjabdl technol6giai fogalom, amely
a tovabbfeldolgozas néz6pontjabdl az optimalis id6pontban tapasztalhaté alla-
potot jelenti. Lényegében az Oregedés egy stadiuma, amelyet a levélfelllettel,
a szarazanyagtartalommal, a szinvaltozas er6sségével, a redukalé cukor és asz-
korbinsav mennyiségével, illetve a valtozasok tendenciajaval j6! lehet jellemezni.
A fenol akkumulaciéja nem jellemzé.

A dohany vegyi szennyezettségének vizsgalata soran kidertlt, hogy

a) a kezdeti Antracol-tartalombdl megéallapithaté az a varakozési id6,
amely utdn — ismert termesztési kérilmények kozott — a szennyezd anyag-
tartalom mar a megtlrhetd mértékre csokken.

b) A vonatkozé gazkromatografids vizsgalatok negativ eredménnyel za-
rultak.

c) Az Ethrel-t a mez6gazdasagi termesztésben érésgyorsitdé szerként eddig
kisérleti jelleggel alkalmaztak. Hatasat ugy fejti ki, hogy bomlas kdzben etilén-
gazt termel, melynek érésgyorsitd hatasa jol ismert: meggyorsitja azokat az
enzimatikus és kémiai folyamatokat, amelyek az érést elésegitik.
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A kisérletek szerint optimalis kipermetezés esetén pH = 5-7 értéknél
csokken a novény 0ssz-nitrogéntartalma, névekszik a cukortartalom, de az éssz-
alkaloidtartalmat lényegesen nem befolyasolja.

Az Ethrel (2-kloretil-foszforsav) bomlasanak melléktermékei a foszfat- és
klorid-ionok, melyek nem toxikusak, a ndvényben egyébként is el6fordulnak és
igy kéaros hatassal szamolni nem kell.

A dohany mindsitésének megjavitdsa érdekében az Orszagos Mérésugyi
Hivatal a kalciumkarbidos elv alapjan végezhet§ nedvességtartalom-meghatéa-
rozast vizsgalta. A kalciumkarbid nedvesség hataséara ugyanis acetiléngéazt fej-
leszt, amelynek mennyisége a nedvesség mennyiségével aranyos.

A vizsgalatok arra utalnak, hogy az eljaras alkalmassa tehet§ a dohany
nedvességtartalmanak megallapitasara.

A varhat6 pontossag

egységes korrekcioval +1 nedvességtartalom %
differencialt korrekcioval jobb, mint +1 nedvességtartalom %.

A mobdszer alkalmazhatdsagat tdmasztjak ald a reprodukalhatésagi vizs-
géalati eredmények — azonos homogenitasu és nedvességtartalmi mintak eseté-
ben a médszer reprodukalhatésagabdl szarmazé bizonytalansag +0,2 nedvesség-
tartalom % —is. A kapott, igen kedvez6 értékek alapjan, még ha figyelembe
vesszUk is, hogy nagyobb dohény-valaszték esetében kiléndsen nagyobb ned-
vességtartomanyban a bizonytalansag névekedhet, a médszer a dohanyipar tobb
terliletén felhasznéalhatonak latszik.

A buza és a buzaliszt jobb mingsitése érdekében mind elméleti jelleg(i, mind
gyakorlati irdnyu kutatdsokat végeztek. i

A Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tan-
székén végzett elméleti megallapitasok a kdvetkezdk:

Feltehet6 volt, hogy az elektroforézises eljardsok — a fehérjefrakciok elki-
Ionitése alapjan — a fajtaazonossagi vizsgalatokra, tovabba az idegen vagy
adagolt fehérjék azonositasara, illetve a fehérjékben bekdvetkezett valtozasok
gyors rogzitése révén az élelmiszerek minéségének elbiralasanal alkalmazhatok
lehetnek. A tényleges kisérletek alapjan kiderilt, hogy az altalanos és elvi meg-
allapitadsok helyesek és gyakorlatilag is felhasznalhatok. Az ezzel az eljarassal
nyert eredmények ugyanis azt mutattdk, hogy a kilénb6z6 buzafajtak kozott
ilymédon hatarozott kildnbségek allapithaték meg. Ugyancsak tovabbi igazolast
nyert, hogy a kis, illetve nagy mozgékonysagu elektroforetikusan elvalasztott
fehérjefrakciok mennyisége kapcsolatba hozhatok a buzak, illetéleg a lisztek
technoldgiai értékével.

A buza objektiv min6sitése érdekében a minéségi tényez6k tébbévi Ossze-
hasonlité vizsgalatai soran az ezévi munka a korabbi rendszeres kisérletek foly-
tatdsa volt. Orlési értékmeghatarozasokat és siitési prébakat végeztek, amino-
savisszetételt vizsgaltak és kiegészitették e munkéat a korabbi rendelkezésre allé
adatok feldolgozédséaval is. A vizsgalatok szerint a fehérjetartalom ezidén magas
atlagértéket mutatott és az eredmények bizonyos hatarok kozdétt a nitrogén
mitragyazassal egyenesen, a foszfor-m(itragya alkalmazasaval forditott aranyos
volt. A Frangimot-prébamalommal meghatarozott dara, derce, liszt és korpa
frakciék aranya hasznos mindgsitési tényezd. A valorigrafos mindsités a legérzéke-
nyebbnek bizonyult minéségi kiilonbség kimutatasara és értéke a sutési préba
értékével korrelaciét mutat. A valorigrafos értékek és egyes aminosav-dsszeté-
teli adatok korrelacidja tovabbi adatgy(jtést kivan.

Az utols6 években taldn a blza objektiv mingsitése és atvétele érdekében
tortént a legkiterjedtebb és legeredményesebb gyakorlati munka. Kivalasztottak
és kiprobaltak azokat a miszereket és moédszereket, amelyek segitségével az
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objektiv mindsités lehetévé valhatik. Az objektiv atvételi mingsitést két fazisban
javasoljak:

Az els6 fazis célja: vizsgalatok a tételek minéség szerinti elhelyezésének és a
szikséges kezeléseknek a megéllapitasara, altalaban fizikai elven alapulé mi-
szerek, eszkdzok segitségével. A Iépések és eszkozok:

— mintavétel

— minta tisztitAsa osztalyozé rostak, gépesitett laboratoriumi tisztitoeszk6zok
segitségével

— tisztitott blzabdl viztartalom mérése villamos mdszerrel

— hl-stly mérése — vonatkoztatva bazis viztartalomra

— kullemi sajatsagok elemzése (acélossag, csirdzottsadg, poloskasz(irtsag, kar-
tétel vizsgalata stb.).
A mésodik fazisban végzendd elemzések célja a bluza ar meghatarozo jellem-

z8inek vizsgalata:

— atlagminta egynemdisitése, mintaosztas

— minta tisztitAsa gépesitett eszkdzokkel, a keverékalkoték mennyiségi érté-
kelése

— tisztitott buzabdl viztartalom mérése szaritisos mddszerrel

— sikérmennyiség és min6ség vizsgalata blizatoretbdl, vagy kisérleti lisztbél

— csirdzottsag, esési szam vizsgalat

— poloskasz(irtsag, hékar, mikrobiolégiai és egyéb karok vizsgéalata.
A javasolt vizsgalati médszerek metodikai kérdései tisztazottak.

A fentiekbdl kitlinik, hogy a buza-mingsités és atvétel tekintetében a leg-
fontosabb tennival6é a meglevé eredmények felhasznalasa: fokozatos bevezetése,
majd az Gjabb tapasztalatok alapjan az Uj rendszer altalanos elterjesztése. Ez
remélhet6 is, mert a fenti megallapitas a bGuzamindsitésnél kdzrem(kodd leg-
fontosabb tényez6k kdzremiikodésével tortént.**

A bulzaliszt mindsit6 tényez6i is jorészben azonosak. A sitSipar is kidol-
gozta a mindsités feltételeit. Ezek szerint gazdasagi szempontbdl fontos a ned-
vességtartalom és a vizfelvev6képesség. Technoldgiai szempontbdl lényeges a
nedves sikér mennyisége és mindsége, a farinografos minéségi értékszam, amilo-
lites allapot, érzékszervi tulajdonsagok (iz, szak, szin), hamutartalom, készter-
mék varhaté minésége (sltési proba).

A kutatasok szerint legaldbb 4, megfelel6en kivalasztott érték egylttes
alkalmazasa szikséges a liszt megnyugtaté mingsitéséhez.

El6érehaladasnak tekinthet6, hogy az Orszagos Méréslgyi Hivatal megélla-
pitotta a dielektrometridAs mérési elven alapuld lisztnedvesség-meghatarozasi
miszer mikddési feltételeit, amely a nedvességtartalmat az eddiginél nagyobb
pontossaggal méri. Vizsgalatai szerint parhuzamos elektréd-elrendezéssel az elér-
het6 pontossdg +0,3 nedvességtartalom %, a médszer reprodukalhatésaga, +0,1
nedvességtartalom %. A vizsgalat soran meghatarozott paraméterek alapjan ki-
fejleszthet6 egy olyan gyors lisztnedvességméré készilék, mely a fenti feltételek-
nek a gyakorlatban is eleget tesz. A miiszer megszerkesztése éskialakitasa ligyé-
ben jelenleg a M(szeripari Kutatd Intézettel megbeszélések folynak.

** Lasd: ,,A gabona vertikumban alkalmazott minésitési és értékelési rendszerek at-
tekintése. A minéséget befolyasol6 tényezéknek a termelési és feldolgozasi folyamatok teljes
vertikumaban alkalmazott vizsgalata’ cim(, sokszorositott tanulmanyt, amelyet a MEM
Tudoméanyos Kutatdsi Féosztalyanak felkérésére a Sitdipari Kutaté Intézet koo rdinalasaval
a Gabonatermesztési Kutaté Intézet, a MTA Mezbgazdasagi Kutatd Intézete, az Orszagos
MezGgazdasagi Fajtakisérleti Intézet, a Gabona Troszt, a Gabona Trdszt Kutaté Intézete és az
Elelmiszeripari Gazdasagkutaté Intézet — a MEM Elelmiszeripari Tudoméanyos Tanacsa
részére — allitott ossze.
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A Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet tevékenysége a targyévben a
programon belll a kovetkez6kben foglalhato &ssze:

A tejipari nyersanyagok mindsitésére alkalmas szervezeti formak megis-
merésére négy modellt készitettek, amelyek a vizsgalé kézpontokra, az lizemekre
centralizalt tejipari, illetéleg termel6i vagy semleges mingsit6 szervezetekre vo-
natkoztak. Ezeket mind mi(iszaki, mind gazdasagi szempontbdl 6sszehasonli-
tottak, egyenként elemezve megallapitottak azok elényeit és hatranyait, és ki-
szamitottdk a szervezetek koltségeit. Az egyes modellek miikodtetési koltségei
kdzott Iényeges kildnbségek vannak, a beruhazasi koltségek azonban azonosak.

Foglalkoztak a nyerstejek h@stabilitasanak ellen6rzésére alkalmas méd-
szerek kritikai elemzésével, illet6leg a tej és tejtermékek higiéniai tulajdonséagai-
nak meghatarozasara alkalmas eljarasok kivalasztasaval is.

Az elsd feladat keretében az irodalomban ismert modszerek széleskor( atta-
nulmanyozasa utan kisérleteket végeztek és ezek alapjan azt javasoljak, hogy
az enyhébb hékezelésre (slritésre, porlasztasra, forralasra) el6iranyzott nyers-
elegytejek gyors Uzemi kivalogatasara a 72%-os etilalkohol+0,005% citromsav
+ 0,005% brillantzdéld-reagenst, az er6sebb hoékezelésre (sterilezésre, UHT-be-
hatasra) el6iranyzottakhoz pedig a 72%-os etilalkohol+ 0,015% citromsav-
reagenst lehet felhaszndalni. Az alkohol-prébakat 5 cm3tejjel és 5 cm3reagenssel
célszer(i végezni.

A masodik feladat soran a csiratartalom és az antibiotikus eredetli gatlo-
anyag-tartalom tulajdonsdgainak meghatarozasara szolgalé médszerekkel fog-
lalkoztak és javaslatot készitettek a kbzéptavu és a tavolabbi jov6ben megvalé-
sitando fejlesztésre.

Altalanosabb és elvi jelleg(i kutatasokat a Budapesti Miszaki Egyetem Bio-
kémiai és Elelmiszertechnol6giai Tanszékén végeztek. Folytattdk az 6ssz-nitro-
gén-, illetve a fehérjetartalom meghatarozasara alkalmas eljarasok tobb éve
folyé dsszehasonlitdsat. Ez évben néhany haskonzervvel (sertésmajkrém, daralt
sertéshus, vagdalt haskonzerv, kemping huskonzerv) foglalkoztak. A kisérletek-
bél kiderult, hogy a kiprébalt Gsszes nitrogén-, illetéleg fehérje-meghatarozasi
madszerek kozil a Lowry-médszer a megfelel6en el6készitett és higitott oldatok
Osszes nitrogéntartalmanak meghatarozasara a legaltalanosabban hasznalhaté.
A nagyon hig oldatoknal fennall ugyan a higitasbél szarmazo6 hibalehet6ség, vi-
szont elény, hogy a kivonatok eredeti szine, illet6leg az alig kikiiszdbélhetd kis-
mértékd opalossaga a mérést nem zavarja. A biuret-mddszer megfelel6 koncent-
raciéju oldatok esetén jo! reprodukalhaté eredményeket és linearis dsszefiiggést
ad. A szinezékmegkdt6 eljaras esetében az osszefiiggés a fehérjekoncentracio
és a megkotodtt szinezék mennyisége kozott csak egészen szlk koncentracio-
hatarok kozott lineéris.

Ugyancsak ebben az intézetben prébaltak ki néhany, fizikai tulajdonsagokat
méré miiszert, édesiparban hasznalatos nyersanyagok és készaruk vizsgalatara.
Megallapitasaik a kdvetkezok:

A zselé alapanyagoknal eredményesen alkalmazhatdé a rotaciés viszkozi-
méteres eljards, mig a zselé készitményeknél legegyszer(ibb és leggyorsabb a
penetrométeres mérés haszndalata. A késztermékek legmegfelel6bb minéségi érté-
kelése a Teoldgiai és az érzékszervi vizsgalatok komplex figyelembevételét igényli.
A jellemz6 érzékszervi sajatsdgokkal a legjobb korrelaciot a kiegyenlitett plasz-
tikus viszkozitas mutatja. A Casson transzformaciéo az értékelés szempontjabdl
nem kielégit6.

Kilonboz6 keksz, linzer és egyéb hasonlé jellegl termékek szilardsaganak
vizsgalatara j61 bevalt a dinamikus mérési eljaras, amely modositott penetro-
metrias technikaval val6sithaté meg. igy az egyes minéségi kulénbségek meg-
bizhatébban érzékelhet6k, mint érzékszervi biralat Gtjan. Ezért célszerlinek lat-
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szik edesipari lisztes aruknal a megfelel6 mechanikai-reoldgiai vizsgalatok elé-
irdsa.

Mind a penetrorr.éteres, mind a dilataciés vizsgéalatok alkalmasak a mar-
garin konzisztencidjanak ellen6rzésére és felhasznéalhaték egyes zsiradékok és
keverési aranyaik meghatarozasanal.

Hangsulyozottan ki kell emelni, hogy a Budapesti M(iszaki Egyetem Mez6-
gazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszékén a Technicon autoanalizatorral végez-
tek vizsgalatokat. Tudtunkka! ugyanis ez az els6 kisérlet, hogy ezt a m(iszert ha-
zankban élelmiszervizsgalatokra felhasznaltak. Két moddszert dolgoztak ki: a
koml6 alfasav-tartalmanak meghatarozasara a Versele-féle eljarast, a csersav-
tarlta:(om meghatarozaséara pedig a csehszlovik szabvanyos eljarast sikerrel adap-
taltak.

Végiil meg kell emliteni az Elelmiszeripari Gazdasagkutat Intézet ,Mezé-
gazdasagi termékek objektiv mindsitésén alapulé differencialt felvasarlasi aranak
megallapitasi lehetéségei és arpolitikai korlatai” cim({ tanulmanyat. Eszerint a
mez8gazdasagi termékek mindsitése lehetévé teszi ugyan azok valésagos haszna-
lati értékének megallapitasat, ez azonban ©6nmagaban nem elegendd alapja az
ar kialakitdsanak. Az utébbi még szamos egyéb korilmeénytél is fiigg, amelyek
miatt —legalabbis egyelére — értékaranyos arrendszer nem alkalmazhat6. Az ar
ugyanis gazdasagpolitikai déntés, amely a hasznalati érték (hasznos tartalom)
mellett a termelés-technoldgiai rendszeroptimumct, a gépesithet6 technolégiat,
a gépesithetd betakaritast, a genetikai szempontbdl valé kifogastalansagot, a
tdmegben valé termelhet6séget, illetéleg ennek feltételeit is ki kell elégitenie. Az
objektiv arnak - éppen objektiv jellege miatt — stabilnak kell lennie. Ebbél
ered6en nem célszer( olyan teriileten el6iranyozni az értékaranyos téritést, ahol a
minéség iranti kdvetelmények a fogyasztas valtozékonysaga, illetéleg az export
és import helyzet kihatdsai még nem tekinthet6k megallapodottaknak. Az arat
a gazdasagpolitikai 0sztonzés, illetéleg esetleges visszafogas is befolyasolhatja.
Tehat az értékaranyos ar legnagyobb mértékben ott alkalmazhat6, ahol a ter-
melés optimalis feltételei legnagyobb mértékben stabilizalédtak.
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