
Az élelmiszerek minőségének 1983. évi alakulása 
és az ellenőrzések tapasztalatai

T A K ó  É V A
M ezőgazdasági és Élelmezésügyi M inisztérium . B udapest

Vizsgáltuk és értékeltük a korábbi évek gyakorlatának megfelelően a belföldi 
forgalom céljára előállított élelmiszerek minőségének alakulását.

Az értékelési következtetések alapja az előző évben elért minőségi szinthez 
viszonyított változás. A minisztériumi iparokban a hatósági és az ipari minőség- 
ellenőrzésben képzett minőségmutató — minisztériumi szinten összegzett — komp­
lex értékelése alapján (1. táblázat) minősítettünk.

A többi szektorban a megyei állategészségügyi és élelmiszer ellenőrző állomá­
sok összvizsgálatára vetített kifogásolási százalék változásából (2. táblázat) vontuk 
le a következtetéseket. Az így megállapítható javult-romlott-változatlan minőségi 
kategóriákat nem lehet kiegészíteni a minőségi színvonal objektív (jó, rossz) meg­
ítélésével, mert a minőségi jellemzők termékspecifikusak és az előállítók különböző 
műszaki színvonalon állítják elő termékeiket.

7. táblázat
Élelm iszeripari term ékek m inőségalakulása 1983-ban a m inisztérium i iparágakban

Előállító
M ínőségm utató

M inősítés
1983. 1982.

Baromfi 3,84 3,85 változatlan

Cukor 3,42 3,43 változatlan

Dohány 3,58 3,55 változatlan

Édes 3,47 3,40 javu lt

Gabona 3,77 3,79 változatlan

Hús 3,06 3,11 változatlan

Hütő 3,06 3,06 változatlan

Konzerv 3,32 3,27 változatlan

Növényolaj 3,79 3,82 változatlan

Sör 3,48 3,43 változatlan

Szesz 3,71 3,73 változatlan

Tej 3,65 3,68 változatlan
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Az élelmiszerek m inőségének alakulása  1983-ban 
az Állategészségügyi és Élelm iszer E llenőrző Állom ások adatai a lap ján

2. táblázat

Szektor
Kifogásolt tételek % -ban

1983 1982 változás

M inisztériumi ipar 6,4 6,2 vá ltozatlan

Tanácsi ipar 14,0 12,3 rom lott

M ezőgazdasági ipar 13,1 13,1 vá ltozatlan

Szövetkezeti ipar 14,1 13,0 változatlan

M agánipar 21,4 18,3 kism értékben rom lott

összesen 8,7 8,1 kism értékben rom lott

Az előbb felsorolt értékelések alapján általánosan megállapítható, hogy a 
minisztériumi élelmiszerellátó iparágakban összességében az előző évhez képest 
változatlan a minőségi szint.

A tanácsi iparban romlott, a mezőgazdasági, a szövetkezeti szektorban válto­
zatlan a minőségi színvonal. Még mindig megállapítható, hogy e szektorokban két­
szeres a nem megfelelő minősítést kapó termékek aránya a minisztériumi iparban 
előállítottakhoz képest. A kifogásolási arányokat az 7. sz. ábrán tüntettük fel.

I.

Az élelmiszeripar 1983-ban is a lakosság igényeivel összhangban differenciáltan 
elégítette ki a minőségi követelményeket. A mezőgazdaság és az élelmiszerfeldol­
gozó ágazat közös sikereként elért eredmény mellett ki kell emelni, hogy a jelenlegi 
minőségi szint a jelenlegi minőségi követelmények kielégítettségét tükrözi. Az élel­
miszerek árának a változása szükségszerűen és indokoltan vonja maga után, hogy 
a fogyasztó igényesebb és magasabb minőségi szinten kívánja élelmiszerszükség­
letét kielégíteni. Ez azt jelenti, hogy az előírt követelményszintet a belső fogyasztói 
és az export érdekeinkkel összhangban kell meghatározni.

A korábbi évek gyakorlatának megfelelően a minisztériumi, a tanácsi, a mező- 
gazdasági, illetve a szövetkezeti élelmiszerelőállítók tevékenységét részletesen 
értékeljük a minőséget befolyásoló tevékenység oldaláról.

A részletes értékelés mellett az elmúlt év tapasztalatai alapján a minőséget 
közvetlenül és közvetve befojásoló tényezőkről a következő összefoglaló tájékoz­
tatót adjuk:

— a nyersanyagellátás — az ismert időjárási viszonyokra visszavezethetően — - 
minőségileg is rendkívül változó volt. Kedvezőtlen volt a helyzet: a cukor-, a , 
gabona-, a hűtő-, a hús-, konzerv-, (a paradicsom kivételével), a dohány- és az sj 
édesiparban. A söriparban a sörárpa kívánatosnál magasabb fehérjetartalma oko­
zott gondot, emiatt szabványeltérési engedélyt is ki kellett adni.

Az adalék -  a segéd- és a csomagolóanyag ellátásban az ;mport korlátozás 
továbbra is nehézséget okozott. A helyettesítő anyagok néhány esetben nem bizto- - 
sították a késztermék kivánatos minőséget, illetőleg a háttéripari gyártókapacitás­
ingadozás nem mindig biztosított időben megfelelő ellátást. A termelés folyamatos- ■ 
ságát több esetben csak minőségi engedménnyel, vagy társvállalati csomagoló­
anyag felhasználási engedéllyel lehetett biztositani.
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7. ábra
Az élelmiszerek minőségének szektoronkénti a lakulása a hatósági élelmiszerellenőrzés kifogásolása

alapján
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Külön ki kell emelni, hogy az étkezési só szennyezettsége állandósult, az 
import reklamációk eredménytelenek (húskonzervipar),

— műszaki fejlesztésre a mértéktartás volt jellemző az elmúlt évben. Több 
helyen szinttartó beruházásokat valósítottak meg.

A konzerviparban 1982-ben beindított és 1983-ban kibontakozott szelektív 
rekonstrukciós folyamat néhány területen lehetővé teszi a nemzetközi színvonalhoz 
történő fokozatos felzárkózást (pl. gyümölcspréselés, létisztítás, csomagolásfej­
lesztés).

Jelentős beruházások fejeződtek be a húsipar néhány vállalatánál, a tejiparban 
két poritóüzem és a krémfehérsajt-üzem kezdte meg működését.

A gabonaiparban több mint 100 000 tonnával bővült a tárolókapacitás. 
A beruházások egy része direkt minőségjavító hatása, más része a szűk kapacitások 
feloldásával automatikusan kedvezően hatott és hat a termelés minőségi szintjére.

— A gyártmányfejlesztésben elért eredmények feltétlenül kiemelést érdemelnek. 
Lényegesen felélénkült a diétás készítmények (konzerv-, gabona-, hús- édes- és 
üdítőital ipari termékek), az otthoni háztartást könnyítő magasabb feldolgozottságú 
termékek (hűtő-, baromfi- húsipar); az import alapanyag kiváltása következtében 
szükségessé vált termékcserék (édes-, szesziparban), valamint a növényi fehérjékkel 
készült új termékek (szójáskészítmények konzerv- és sütőiparban) előállítása.

Kedvezőtlen gyakorlat ezzel egyidejűleg, hogy az elmúlt évben gazdasági, 
illetőleg importnehézségek miatt a hagyományos termékeknél olyan gyártmány­
összetétel változtatásokat eszközöltek esetenként az előállítók, ami a késztermék 
minőségében már az átlagos fogyasztó által is észrevehető minőségváltozást (sok 
esetben romlást) okoz. Ilyen volt például a vörösárukba bedolgozott baromfihús­
pép, ami a fehérjetartalom követelmény betartása ellenére kedvezőtlen érzékszervi 
jellemzőket alakított ki a megszokott termékekben. Az ilyen kedvezőtlen hatások 
más néven, új propagandával forgalmazott termékekkel megelőzhetők.

II.

Az élelmiszerek minőségellenőrzési feladatát az elmúlt évben is hatósági és az 
ipari (belső) minőségellenőrzési szervezetek látták el.

Továbbra is gondot okoz, hogy a minisztériumi iparokban végrehajtott szer­
vezeti korszerűsítésből következően megszűntek az iparági minőségellenőrző szer­
vezetek, amelyek e szakterület szakmai irányítását látták el.

Az önállóvá vált vállalatok gyakorlati minőségellenőrzési tevékenysége ugya­
nis nincs mindenhol a kívánt színvonalon. Az elmúlt évben került kiadásra, a 
23/1983. (XII. 24.) MÉM számú rendelet az élelmiszer és dohányipari terméket 
előállítók minőségszabályozási feladatairól. E rendeletben előírtak megvalósítása 
növeli az élelmiszerelőállítók minőségbiztosítási felelősségét és ennek következtében 
várhatóan kedvező hatást gyakorol a minőségi színvonal alakulására.

A hatósági minőségellenőrzés az új szervezeti formában is jó színvonalon látta 
el ellenőrzési feladatait, 1983-ban több mint 40 000 élelmiszertétel közel 300 000 
minta 1,5 millió vizsgálati adat alapján minősítette az élelmiszereket.

A hatósági intézkedésekre minőségi hiányosságokból 3408 esetben került sor. 
Ebből 2208 (65%) esetben figyelmeztették a gyártót, 911 (27%) esetben fegyelmi, 
278 (8%) esetben szabálysértési javaslatban kezdeményeztek felelősségrevonást 
az állomások. Helyszíni bírságolásra 10 esetben került sor.

Összefoglalóan megállapítható, hogy az ágazatban folyamatosan biztosítottak 
azok a feltételek, amelyek a lakosság megfelelő minőségű élelmiszerekkel való ellá­

4



tását biztosítják. Az elemző értékelés alapján feltárt minőségi hiányosságok miatt 
szükségessé váló intézkedéseket a mellékletekben iparáganként részletesen meg­
határoztuk.

I.

Tröszti vagy országos vállalati szervezetekben előállított 
élelmiszeripari termékek minőségének alakulása

ÁLLATFORGALMI ÉS HÚSIPARI TRÖSZT

A húsipari termékek minősége változatlan.
A kiemelt húsipari termékek közül javult a szalonnafélék (angol szalonna), 

kolbászkészítmények, szalámifélék (csemege szalámi); változatlan a felvágottak 
(olasz felvágott) és füstölt húsfélék; romlott a vörösáru félék (párizsi), étkezési sertés­
zsír, a hőkezelt szárított felvágottak közül a nyári turista felvágott és füstölt száraz- 
kolbászok minősége. A minőség romlása a gyengébb érzékszervi (jellegtelen fűszere­
zés, állományhiba, gyenge alapanyag előkészítés) — és összetételi tulajdonságokra 
(alapanyag válogatás és minősítés hiánya, technológiai fegyelem lazasága stb.) 
vezethető vissza.

A húsipari alapanyagok közül a sertéshús minőségét a lágy, sápadt, vizenyős 
(PSE) jelleg továbbra is kedvezőtlenül befolyásolta és ez a sonkagyártáshoz alap­
anyagul szolgáló sertések fokozottabb válogatását tette szükségessé. Az objektív 
minősítés csak a nagyüzemi beszállítású sertések átvételénél valósul meg, aránya 
— a kistermelői állomány dinamikus növekedése mellett — évről évre csökken 
(1977-ben 60,3%, 1983-ban 45%). A felvásárolt vágómarha minőségénél még nem 
érvényesül a húsmarha tartásra történő szakosodás és az erre ösztönző támogatás 
hatása.

A húsipari vállalatok 12 000 t importból származó húst és 5000 t baromfipépet 
dolgoztak fel termékeikhez, ez utóbbi kedvezőtlenül befolyásolta a termékek érzék­
szervi tulajdonságát.

Az adalék-, segéd- és csomagolóanyagok közül nem volt folyamatos a beszerzés 
nátrium-kazeinátból, az import Cutisin műbél hiányában a pótlására felhasznált 
műbelek minősége nem mindig felelt meg az igényeknek (kevéssé füstölhetők, nem 
jó vízleadóképesség, eltérő kaliber stb). Az étkezési sertészsír csomagolásához 
használt műanyagtégelyek vékonyfalúak, peremük kialakítása nem egyenletes.

A felhasznált fűszerek minősége változó volt, állandósult gondot okozott az 
étkezési minőségű konyhasó szennyezettsége.

Műszaki fejlesztés keretében befejeződött a teljes üzemi rekonstrukció a 
Komárom m-i ÁHV-nál, a sertés- és marha vágóüzemi a Fejér m-i ÁHV-nál, elké­
szült az új bélüzem és csontozó a Vas m-i ÁHV-nál, a dobozüzem Szekszárdon, új 
szalonna fagyasztó alagút Gyulán, Vemag típusú klímaberendezés Szolnokon. 
A melléktermékek jobb felhasználására 8 csontszeparátort, a géppark növelésére 
töltőgépeket, kúttereket, fagyasztott hústömb szeletelőt stb. állítottak termelésbe. 
A Pápai HK-nál a farmer kolbász és a fóliás sonka gyártásának műszaki feltételeit 
teremtették meg.

Az ipar komoly erőfeszítéseket tett a belföldi és export követelmények meg­
felelő szinten történő fejlesztésére. Exportja teljesítéséhez 13,5%-kal kellett export­
áru alapját megnövelnie, döntően az iparilag magasabb fokon feldolgozott termékek 
irányában, igényes piacokon történő értékesítésre. A minőségi reklamációk az
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alapanyag minőségének romlására, hűtőtér hiányára, gondatlan kidolgozásra 
vezethetők vissza.

A vállalati gyártmányfejlesztés keretében mintegy 50 féle választékbővítő 
terméket állítottak elő, ezek között van az őszi BNV-n nagydíjat nyert „Szolnok 
teakolbász” „csikós kolbász” és a BNV díjas „fesztivál” kolbász; Na és energia- 
szegény, növényi fehérjével dúsított termékek (Baranya és Zala m-i ÁHV), 13 féle 
aluseal csomagolású termék (Győr-Sopron m-i ÁHV), USA és egyéb tőkés piaco­
kon választékbővítést szolgáló termékek.

A vállalati minőségellenőrzés tárgyi és személyi feltételei változóak, a labora­
tóriumok műszerezettségének javítására — tröszti koordinációval — intézkedési 
tervek készültek.

A minőség biztosítása és fejlesztése érdekében szükséges:
— az objektív alapanyagminősítés további kiterjesztése,
— a gyártásközi ellenőrzés minőségszabályozó tevékenységének és hatékony­

ságának növelése, ezzel összefüggésben a minőségre ösztönző anyagi érde­
keltségi rendszer továbbfejlesztése,

— a vállalati laboratóriumok műszerezettségének a tröszti intézkedési tervek 
szerinti javítása, újabb korszerű vizsgálati módszerek bevezetése.

SZESZIPARI VÁLLALATOK TRÖSZTJE

Az élelmezési termékek minősége változatlan.
A vizsgálati megállapítások alapján javult a sütőélesztő, változatlan a 20%-os 

eceteszencia, romló tendenciával változatlan a brandyk és az üdítőitalok minősége. 
A nem minőségmutatós pálinkák és a likőrök minősége javult, a vermuth és a sós- 
borszesz minősége változatlan.

A hatósági ellenőrzés megállapításai szerint a sütőélesztő érzékszervi és össze­
tételi jellemzői javultak, az étkezési ecetkészítményeknél növekedett az elmosódott 
jelölésű, repedezett flakonok aránya. A formaldehiddel szennyezett ecet forgalomba 
kerülése az elmúlt nyáron durva és megengedhetetlen hiba volt.

Az üdítőitaloknál a kifogásolási arány — az összetételi hibák (szénsav- és 
szárazanyag-tartalom) emelkedésével — tovább nőtt. A brandyk minőségét az 
összetételi hibák csökkenése és a csomagolás-jelölési hiányosságok növekedése 
jellemezte.

A szeszes italoknál változatlanul visszatérő probléma a hibaokok 2/3-át képező 
csomagolási jelölési hiányosságok (elmosódó jelölés, nem megfelelő csavarzár).

Alapanyagokból az ellátás az előirányzott termelési terv teljesítését biztosította. 
A melasz minősége kisebb eltérésekkel (mechanikai szennyeződés, nagyobb pH és 
hamutartalom) megfelelő, az izocukor gyártáshoz felvásárolt kukorica minősége 
jó. A hazai anyagok közül a visszatérő problémát okozó tényezőkön (karamell 
változó festőképessége, almasűrítmény minősége, csavarzárak rugalmatlan, gyen­
gébb minőségű tömítőanyaga, címkék mérete, száliránya) kívül új nehézséget 
jelentett a Rosenlew energiatakarékos lepárlórendszeren készült győri finomszesz 
eltérő illat és íz tulajdonságai, kommersz cseresznyepálinka és gin gyártásra való 
alkalmatlansága. Az izocukor ellátás mennyiségileg megfelelő volt.

Az import anyagok közül a kubai szesz minősége gyengébb, az üdítőital 
koncentrátumoké a megállapodásoknak megfelelő volt. Az import drogok beszerzési 
lehetőségei mennyiségben és minőségben is tovább csökkentek. Az ecetkészítmények 
flakonjának előállításához szükséges import (szocialista) polietilén beszerzési 
nehézségei nőttek.
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A műszaki fejlesztés volumene összességében mérsékelt: bővült és korszerűsö­
dött a BULIV Budafoki Likőrgyárának palackozókapacitása, a Győri Szeszipari 
Vállalatnál Rosenlew energiatakarékos szeszfinomító berendezést állítottak üzembe, 
a BULIV gyáraiban az import szűrőlappal működő lapszűrőket membránszűrőkkel 
váltották le.

Gyártmányfejlesztés keretében a BULIV Vérnarancs likőrt és Evita fűszerezett 
likőrbort, a Kisvárdai Szeszipari Vállalat hazai droganyagok felhasználásával 
készített Club keserűt és Club vodkát, a BUSZESZ 10%-os tárkonyos ecetet, a 
Szabadegyházai Szeszipari Vállalat 4 új üditőital választékot (köztük a Fanta 
családot) hozott forgalomba.

Az édesiparnál importcsökkentést tett lehetővé a keményítőszörp gyártás 
megoldása a Szabadegyházai Szeszipari Vállalatnál. A szeszipari melléktermékek 
hasznosulása az ipar korrekt kétoldalú kapcsolatai révén tovább javult.

A vállalati minőségellenőrzés személyi és tárgyi feltételeiben lényeges változás 
nem történt, a minőségellenőrzés központi szakmai koordinációját a Szeszipari 
Kutató Intézet látta el. A dolgozók és vezetők prémiumfeltételei minden vállalat­
nál tartalmaznak minőségi kikötéseket.

A minőség javítása és biztosítása érdekében szükséges:
— a győri energiatakarékos eljárással készült finomszesz minőségi problémá­

jának megoldása,
— a jelölések biztonságának növelése.

NÖVÉNYOLAJIPARI ÉS MOSÓSZERGYÁRTÓ VÁLLALAT

A vállalat élelmezési termékeinek minősége egyenletesen jó, színvonala válto­
zatlan.

A Rama és a Liga margarin minősége jó, a napraforgó étolajé — a palackok 
szivárgása miatt — kismértékben romlott.

A nyersanyagellátás a növénytermesztési rendszerekkel kialakított kedvező 
kapcsolatok révén mind a nemesítés, mind az agrotechnika vonatkozásában meg­
felelően alakult. Az olajmagvak átvételi és raktározási körülményei a minőségi 
termelést szolgálták. Csökkent a napraforgómag export, ennek vonzataként olajos­
magvakat nem importáltak.

A napraforgómag olajtartalma az előző évekhez mérten közel 5 rel.%-kal 
csökkent. A kis erukasavtartalmú Primőr repcemag olajtartalma az idén megköze­
lítette a hagyományos repcemagét. A szójabab olajtartalma igen kedvezően alakult, 
de átlagtermése és fehérjetartalma csökkent.

A margaringyártásban a második félévben kis erukasavtartalmú repceolaj 
felhasználásával helyettesítették a szójaolaj számottevő részét.

Az adalékanyagok közül kevesebb citromsav érkezett (tőkés). Lemaradás volt 
a polietilén-ellátásban (szocialista), de termeléskiesés nem következett be. A hazai 
gyártmányú PVC granulátum felhasználása a palack-gyártásban, a kezdeti nehéz­
ségektől eltekintve, kielégítően folyik. A margarin tárolására szolgáló gyűjtőkarto­
nok minősége nem megfelelő és szállítási elmaradások is akadályozzák a termelő 
munkát.

Műszaki fejlesztés keretében a Siedel palackgyártó gépeket tirisztoros fordulat­
szám szabályozókkal látták el Rákospalotán és Győrött. Bühler hajaló gépsort és 
Unitator margaringyártó berendezést állítottak be Rákospalotán. Előkészítették 
a rákospalotai, a nyírbátori és a győri hajaló üzemek teljes rekonstrukcióját, amit 
héjtüzelésű kazán telepítése követ. A takarmánydarák minőségjavítására Martfűn 
daragranuláló üzem építését kezdték meg.
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Gyártmányfejlesztés keretében a palackozott repceétolaj mennyiségét úgy 
növelték, hogy kizárólag kis erukasavtartalmú repceolajból állították elő.

A sütőmargarinok választékbővítésére két új terméket hoztak forgalomba az 
A és D, vitamintartalmú, vajaromával ízesített LIGA ,,D”-t és a Vénusz „R”-t. 
Mindkettőt 2,5 kg-os csomagolásban.

Az exportra szállított termékek mennyisége az előző évhez képest csökkent — 
de meghaladta az 1981. évit —, minőségük 98,7%-ban megfelelt a szerződésben 
foglalt követelményeknek.

A minőségszabályozás tárgyi és személyi feltételei megfelelőek, további előre­
lépés történt a műszerezettség fejlesztésében. A vállalat kutató intézete és az üzemi 
minőségellenőrző szakemberek együttműködése jó.

A minőség biztosítása érdekében szükséges:
— a derítővonal felújítása és üzemképessé tétele Rákospalotán,
— az étolajpalackozás és a kupakellátás színvonalának fejlesztése.

GABONATRÖSZT

A gabonaipari termékek minősége 1982-höz viszonyítva változatlan.
Az előző évhez viszonyítva növekedett a búzalisztek érzékszervi (szín, korpá- 

zottság, rovarfertőzöttség) és összetételi, csökkent a tömeghiány és a csomagolás­
jelölés miatti kifogások részaránya. A malmok néhány esetben nem megfelelő ideig 
pihentetett liszteket szállítottak a sütőiparnak. A rozslisztek megfelelő minőségét 
az év első részében import rozs felhasználásával lehetett biztosítani, az új termésből 
őrölt rozslisztek minősége megfelelő volt. A hántolt rizs a tavalyihoz hasonlóan jó 
minőségű volt. Az egyéb termékek közül az asztali darát legtöbbször nem megfelelő 
színe és korpázottsága miatt kifogásolták.

Nyersanyag tekintetében a búzatermés fajtaösszetétele kedvezőtlenül alakult, 
a jobb minőséget adó fajták aránya csökkent, az átadott búza nagyrésze kevert 
fajtaösszetételű volt. A hektolitersúly általában megfelelő, de az ország egészét 
tekintve igen változó volt. A szorult szemtartalom mértéke növekdett, a búzák 
vízfelvevő képessége és a lisztkihozatal csökkent. A szín és korpázottság miatt 
minőségi problémák jelentkeztek. Romlott a búzák átlagos sütőipari értékszáma, 
alacsonyabb a nedves sikértartalom, a sikér terülékenysége ugyanakkor az előző 
évinél kedvezőbb. A rozs termés minősége megfelelő.

A rizs termés mennyisége az előző évhez hasonló mértékben jó, a minőség és 
a kihozatali mutatók kedvezően alakultak.

A műszaki fejlesztés: A tárolókapacitásban — állami célcsoportos raktárépítés 
keretében — jelentős bővítés történt, amely 113 500 tonnával növekedett. Ebből 
28 000 t vasbeton (Debrecen), 45 000 t fémsiló (Sásd, Jánoshalma, Biharkeresztes, 
Szécsény, Törökszentmiklós, Devecser, Szombathely), 40 000 t könnyűszerkezetes 
raktár.

A tiszafüredi és kalocsai malomban befejeződött a rekonstrukció, a nagykállói 
malmot durum búza őrlésére alakították át, a TL 50-es lisztkihozatal növelésére 
a komáromi malomban modern szeparátorokat szereltek fel. Több malomban tech­
nológiai módosításokat, fejlesztéseket végeztek. Az ömlesztett lisztszállítás fejlesz­
tésére 8 db tartálygépkocsit szereztek be.

Gyártmányfejlesztés: A Csongrád megyei GMV dóci üzemében tovább fejlesz­
tették az előkevert konyhakész termékek választékát, a Békés megyei GMV pörkölt 
búzacsíra, a Fejér megyei GMV kukoricapehely és extrudált kukorica kísérleti 
gyártását kezdte el.
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A minőségellenőrzés tárgyi és személyi feltételei biztosítottak, az átvételi 
rendszer és a minőségi termelés érdekeltségi rendszere változatlan.

A minőség javítása érdekében:
-  növelni kell a gabonák objektív beltartalmi vizsgálatának számát és javí­

tani szükséges az átvételnél a minőség szerinti különtárolást, el kell végezni 
a malmi búzák őrlés előtti vizsgálatát,

— a rovarfertőzés csökkentése érdekében eredményes fertőtlenítő eljárások 
kidolgozása szükséges.

MAGYAR HŰTŐIPARI VÁLLALAT

A hűtőipari termékek minősége összességében változatlan. A termékcsoportok 
közül javult -  a zöldborsó és a parajkrém kivételével — a gyorsfagyasztott zöldség­
félék minősége, a gyorsfagyasztott félkészételek, valamint — az egyre csökkenő 
mennyiségben gyártott -  gyorsfagyasztott húsos készételek, a gyorsfagyasztott 
gyümölcs és gyümölcskrémek, romlott a gyorsfagyasztott zöldborsó, a gyorsfa­
gyasztott parajkrém minősége.

Kifogásolásra leggyakrabban a nyersanyaggal és a gyártási hibákkal össze­
függő kedvezőtlen érzékszervi tulajdonságok, valamint a csomagolás-jelölés 
hiányosságai adtak okot.

Az ipar nyersanyaghelyzete változó volt. A zöldborsó kombájnos betakarításá­
nál olymértékben növekedett a törött, repedt szemek aránya, hogy a feldolgozó 
vonalon már nem tudták azt megfelelő hatékonysággal eltávolítani. A kukoricánál 
az egy csövön levő heterogén színű szemek miatt — idegen beporzás — voltak 
jelentősebb reklamációk. A betakarított szilva rendkívül aprószemű és túlérett, 
valamint jelentős százalékban parásodott volt. Az I. osztályú gyümölcsök és zöld­
ségek aránya — a szilvát kivéve — az előző évivel közel megegyező.

Gyártásfejlesztésre a Békéscsabai Gyárban került sor, amelynek eredményeként 
üzembe helyezték az új fagyasztóalagutakat, valamint a korszerűsített hűtőterme-

Iket. Megkezdték a Székesfehérvári Gyár rekonstrukciójának előkészítését. A többi 
gyárban szintentartó beruházásokat valósítottak meg, új technológiai berendezé­
seket állítottak üzembe.

Gyártmányfejlesztés eredményeként jó, ill. kiváló minőségben választékbővítő 
termékek kerültek hazai forgalomba — többek között — gyorsfagyasztott szalon- 
nás pizza, gyorsfagyasztott parasztreggeli, gyorsfagyasztott birkapörkölt, gyors- 
fagyasztott majonéz család (zöldséges, gombás, kukoricás), gyorsfagyasztott 
sztrapacska.

Az ipari minőségellenőrzés jól szervezett. A minőségszabályozás személyi és 
tárgyi feltételei általában megfelelőek, a műszerezettség folyamatos fejlesztésére 
azonban -  különösen az export miatt — feltétlenül szükség van. Továbbra is 
nagy gondot kell fordítani a kihelyezett gyártások műszaki-technológiai, valamint 
higiéniai-mikrobiológiai paramétereinek ellenőrzésére.

A minőség biztosítása és fejlesztése érdekében szükséges:
— a gyorsfagyasztott termékek összetételi jellemzőinek vizsgálatához a felté­

telek biztosítása,
— a technológiai és minőségellenőrzési fegyelem további szigorítása, különös 

tekintettel a kihelyezett gyártásokra.
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TEJIPARI VÁLLALATOK TRÖSZTJE

A tejipari termékek minősége az elmúlt évhez viszonyítva változatlan.
Változatlan a pasztőrözött tej és a tehéntúró, kismértékben romlott a tejföl, vaj 

és ömlesztett sajt minősége.
A hatósági kifogások aránya összességében kismértékben nőtt, elsősorban az 

összetételi jellemzők (pl. zsírmentes száraz-anyag-, zsír- és víztartalom) hiányos­
ságai miatt. Külön figyelmeztető kiemelést érdemel, hogy az összetételi jellemzők 
néhány vállalatnál éves átlagban sem érik el a névleges átlagot, ugyanez a megálla­
pítás a töltő térfogatra is igaz. A nyerstej fizikai tisztasága változatlan (93,2%-ban 
I. osztályú) a mélyhűtött tej aránya kissé csökkent. Higiéniai tulajdonságok alap­
ján a nyerstejek 25%-a I. osztályú, 40,4%-a II. osztályú és 34,6%-a III. osztályú 
minősítésű volt.

Az import csomagolóanyagok időszakos hiánya, illetve a hazai anyagok minő­
ségi problémái (pl. polietilénfólia mikrolyukazottsága, méret és tekercselési hibái, 
pohárzáró alumínium fólia lakkozási, PVC lemez formázhatósági hibái- polipropi­
lén tégely gépi csomagolásra való alkalmatlansága) akadályozták a folyamatos 
ellátást (pl. a tartós tej, kávé tejszín, vaj).

A műszaki fejlesztés területén további előrelépést jelent az átadott új makói 
krémfehérsajt-, pásztói tej- és a szekszárdi sajt és porító üzem.

Befejeződött a bácsbokodi és a zalaegerszegi üzem rekonstrukciója. A gyártás­
fejlesztést a termékek hosszabb fogyaszthatóságát biztosító berendezések beszer­
zése, ill. fokozott mértékű felújítása, valamint a tejtároló tartályok és hűtőtárolók 
számának növelése jellemzi.

Jelentősebb gyártmányfejlesztés a sajtok termékcsoportjában volt (pl. Baranya 
m-i Tejipari Vállalat).

Új választékként jelent meg a forgalomban az 1,5% zsírtartalmú vaníliás tej 
(Budapesti TV., Csongrád m-i TV), a jubileumi csomagolású ibolya vaj (Kelenfödi 
Tejüzem), a korábban csak exportra gyártott krémfehérsajt, valamint a margarin­
nal dúsított étkezési túró és a 36% szárazanyag-tartalmú túró (Sárvár).

BNV nagydíjat nyert az Elecster féltartós tej (Fejér -  Komárom megyei TV), 
BNV díjat nyertek az ínyenc mártások (Budapesti TV.), a Pannónia darabolt sajt 
(Zala megyei TV) és a Séd-brie sajt (Veszprém megyei TV).

Az iparági minőségellenőrzés az új szervezeti formában is alkalmasnak bizo­
nyult feladata ellátására. A vállalati laboratóriumokban mind több helyen alkal­
mazásra kerülő automatikus műszerek az alapanyag átvétel és a gyártásközi 
vizsgálat terén új korszakot jelentenek.

A minőség biztosítása és javítása érdekében szükséges:
-  a gyártási megbízhatóság növelése, további laboratórium és műszerfejlesz­

tések, a tej zsírbeállítási, a túró rudi méretre vágási problémáinak meg­
nyugtató megoldása,

— a késztermékek összetételi és tömeg, ill. térfogat követelmények előírásai­
nak a jelenleginél pontosabb betartása.
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II.

Vállalati szervezetben előállított élelmiszeripari termékek 
minőségalakulása

BAROMFIIPAR

A baromfiipari termékek minősége összességében változatlan. A vállalatonként 
minőségi értékelést a 3. táblázat tartalmazza.

Barom fiipar
3. táblázat

Előállító
(MÉM)

Kif. % Kom plex MM
M inősítés

1983 1982 1983 1982

Békéscsabai B V ....................... 3,2 3,6 3,73 3,77 változatlan
B udapesti B V ........................... 12,5 1,4 3,91 3,93 rom lott*
Debreceni B V ........................... 16,3 8,2 3,78 3,86 rom lott
Kecskem éti BV .................. 1,9 — 3,84 3,78 változatlan
K iskunhalasi B V .................... 1,6 0,7 3,91 3,95 változatlan
Orosházi B V ............................. 1,5 10,8 3,89 3,87 jav u lt
Sárvári BV ................................ 4,1 9,5 3,84 3,88 változatlan
Szentesi BV ............................. 1,9 2,7 3,83 3,82 változatlan
Törökszentm iklósi BV ......... 2,8 0,9 3,92 3,74 javu lt
Összesen .................................... 4,5 4,0 3,84 3,85 változatlan

* K ifogásolási százalék a lapján

A termékcsoportok közül javult a konyhakész csirkeaprólék, változatlan a friss- 
előhűtött csirke, romlott a fagyasztott csirke és a fagyasztott pecsenyekacsa minő­
sége. Nőtt az érzékszervi, csökkent a csomagolás-jelölési hiányosságok miatti 
kifogások száma.

A nyersanyag minősége a bázisévihez hasonlóan nem volt egyenletes. Továbbra 
is gyakori a gépi feldolgozást nehezítő azonos rotáción belüli súlyszóródás.

A gépi feldolgozást hátrányosan befolyásoló gyakoribb hibák vágóbaromfi 
típusonként:

csirke: súlyszóródás, gyenge kondíció,
husiiba: torzsakos tollazatú állomány,
hízott liba: túletetettség, begyesség.

A csomagolóanyag ellátás terén beszerzési nehézségek, illetve minőségi (méret­
eltérés, hegesztési, zsugorodási) hiányosságok mutatkoztak. Az importot helyette­
sítő hazai anyagok minősége (pl. polipropilén pántszalag, cellux, öntapadó címke) 
romlott. Több ízben jelentkezett zavar a gyűjtőcsomagoláshoz alkalmazott karton 
ellátásban.

Műszaki fejlesztés keretében a feldolgozó vonalak korszerűsítésére elektronikus 
vezérlésű felső pályás súlyosztályozót, kombinált feldolgozó vonalat, higiénikus 
zártrendszerű tollszállító berendezést (Kecskemét), baromfihús továbbfeldolgozó 
gépsort (Sárvár), kopasztó-, lábtisztítógépeket (Orosháza, Törökszentmiklós) 
szereltek fel. Zabosliba daraboló — (Sárvár) és melléktermék pépesítő üzemrészt
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(Törökszentmiklós) alakítottak ki. A csomagolás korszerűsítésére Multivac virsli- 
csomagolót (Orosháza), félautomata csomagológépeket és zsugorító alagutat 
(Sárvár) építettek be. Bővült a hűtő és fagyasztókapacitás (Budapest, Kecskemét, 
Törökszentmiklós). Új nagyteljesítményű jég-, ill. jégpehely gyártó üzemet adtak 
át (Kecskemét, ill. Törökszentmiklós).

A gyártmányfejlesztő tevékenység eredményeként gyorsfagyasztott rántott 
csirkejava, gyorsfagyasztott piriropogós (Sárvár), új párizsi, üveges virsli, és dobo­
zolt pulyka sonka (Orosháza) gyártását kísérletezték ki. Forgalomba került a 
baromfi párizsi, a baromfi virsli, a csabai zuzafelvágott és a rakott zúza (Békés­
csaba). BNV nagydíjat nyert a baromfi felvágott család (Orosháza) és vásárdíjat 
kapott a Törökszentmiklósi BV panírozott terméke.

A minőségellenőrzés személyi és a tárgyi feltételei hiányosak.

A minőség biztosítása és javítása érdekében szükséges:
— a vállalati minőségellenőrzés hatékonyságának növelése, a tárgyi feltételek 

további fejlesztése és a személyi feltételeknek a szükség szerinti megterem­
tése;

— a nyersanyagminőség problémájának megoldása a szerződési feltételek 
pontos meghatározásával, ill. a feldolgozási technológia módosításával;

— a hazai csomagolóanyagok és fontosabb segédanyagok jobb minőségű 
biztosítása;

— a fagyasztó és tároló kapacitás további növelése.

BORIPAR 
(bor kivételével)

A minisztérium felügyelete alá tartozó pincegazdaságok, borkombinátok 
üdítőitalainak minősége romlott (részletes adatok a 4. táblázatban), a szeszes italok 
(nem borok) és a gyümölcsnektárok minősége változatlan. A hatósági vizsgálatok 
szerint az üdítőitaloknál a csomagolás-jelölési hibák felére csökkentek, az össze­
tételi (szénsavhiány) és érzékszervi hibák előfordulása viszont nőtt. A Badacsony- 
vidéki PG győri üzeme mikrobiológiai romlás, íz- és illathiba miatt a bruttó terme­
lés 6,4%-át dolgozta át.

Boripari üdítőitalok
4. táblázat

Előállító
(MÉM)

Kif. % H atósági MM*
Minősítés

1983 1982 1983 1982

Badacsonyvidéki P G .............. 16,8 18,8 3,04 3,07 változatlan
Délalföldi P G ..................
Eger-M átravidéki

9,7 23,6 3,26 2,83 javu lt

Borgazdasági K om b............ 11,3 6,7 3,30 3,55 rom lott
Közép-M agyarországi PG . . . 27,6 8,3 3,30 3,47 rom lott
Pest megyei P G .........
Villány-M ecsekaljai

14,3 5,6 3,20 3,37 rom lott

Borgazd. Kom binát ......... 12,8 19,4 3,57 3,24 javu lt
Boripar összesen ........... 15,4 12,8 3,21 3,27 rom lott

* Nem kom plex  m uta tók -, hanem  hatóságiak — mivel a gyártók  a B adacsonyvidéki PG k ivéte­
lével nem  képeztek üd ítő ita lra  m inőségm utató t. A Badacsonyvidéki PG azonban csak a te r­
melés 10% -át reprezentálva képezett üd ítő ita loknál m inőségm utató t, így eredm ényeiket 
ezért és pontos bázisadat h iányában nem használtuk  fel.
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A minőségmutató alakulását termékcsoportonként értékelve változatlan a 
tonik típusú és a hazai gyümölcs alapú üdítőitalok, érzékszervi és az összetételi 
komponensek csökkenése miatt romlott a citrus és a szőlő alapú üdítőitalok minő­
sége. A szeszesitalokat összetételi hiba (eltérő alkoholtartalom), a gyümölcsnektá­
rokat csomagolás-jelölés hiba miatt kifogásolták.

Az üdítőital-gyártás hazai alapanyag-ellátása — néhány gyümölcslé tétel 
mikrobiológiai hiányosságait kivéve — minőségileg is megfelelő volt.

Az import alap- és segédanyagok (citromsav, szűrőlap) beszerzése esetenként 
akadozott. Az izoszörp ellátás az alkalmazók többségénél zökkenőmentes volt, 
néhány szállítmánynál nagyobb penész-szám, sötétebb szín fordult elő. A citrom­
savat többször kellett hazai borkősavval helyettesíteni. Gondot okoz a záróelemek, 
a litografált lemezek és a tömítőanyagok hiánya, ill. minősége.

Bár több üzemben kezdtek, ill. fejeztek be rekonstrukciót (pl. Badacsonyvidéki 
PG Veszprémi Üzeme és Kékkúti ásványvíz töltője), gyártásfejlesztésre is több 
helyen (pl. Badacsonyvidéki PG Szombathelyi Üzeme, Délalföldi PG) került sor, 
ezek mértéke összességében nem áll arányban a gépsorok elhasználódásával. 
Az import alkatrészek beszerezhetősége a felújítási, javítási munkákat hátráltatja.

Csomagolásfejlesztés területén előrelépés a Kékkúti ásványvíz exportpiacokon 
is értékesíthető műanyagflakonos próbatöltése.

Gyártmányfejlesztés eredményeként Márka menta és Márka keserű termékekkel 
(Pest megyei PG) bővült a Márka család. Az Eger-Mátravidéki Borgazdasági 
Kombinát Agria Brandy-je KAF megkülönböztető jelölés alkalmazására kapott 
jogosultságot.

A belső minőségellenőrzés alapvető személyi és tárgyi feltételei korlátozottan 
biztosítottak, a hatékonyság növelése indokolt.

A minőség biztosítása és fejlesztése érdekében:
— javítani kell a záróelemek mennyiségi és minőségi ellátását;
-  javítani kell a belső ellenőrzés tapasztalatainak hasznosítását;
— a műszaki színvonalat — felújításokkal, gépcserével stb. — meg kell 

őrizni;
-  indokolt a minőségmutató általános bevezetése és az eredmények haszno­

sítása a minőségbiztosító munkában.

CUKORIPAR

A cukoripari termékek minősége 1982-höz viszonyítva változatlan (a vállalaton­
ként eredmények az 5. táblázatban találhatók.) A normál kristálycukor minősége 
javult, a finomított kristálycukor és a darabos finomítványoké romlott.

Leggyakrabban a sötétebb színű, csomós állományú, tömeghiányos tételeket 
kellett kifogásolni.

A nyersanyag minősége cukortartalom vonatkozásában 1,6%-kal nőtt a bázis­
évhez viszonyítva. Az aszályos időjárás következtében jelentősen nőtt a cukorrépa 
nitrogéntartalma, ami a melaszcukor kismértékű emelkedését okozta. A répa 
technológiai tulajdonsága és fizikai szennyezettsége a korábbi éveknél rosszabb 
volt. (Heterogén gyökérnagyság, nem cukoranyagok növekedése.) Adalék-, segéd- 
és csomagoló anyagokból megfelelő volt az ellátás. Kifogás a csomagolóanyagok 
szín és mérethibája miatt merült fel.
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Cukoripar
5. táblázat

Előállító
(MÉM)

Kif. % K om plex MM
M inősítés

1983 1982 1983 1982

Ácsi Cukorgyár ....................... 3,9 5,9 2,89* 3,21 rom lott
Ercsi C u k o rg y ár....................... 1,3 6,0 3,46 3,10 javu lt
H atvani C u k o rg y á r ................ 0,0 0,0 3,67 3,62 változatlan
Hajdúsági Cukorgyár ........... 5,1 2,4 3,58 3,74 rom lott
K aposvári C ukorgyár............. 13,3 3,6 3,35 3,52 rom lott
Pető házi C ukorgyár .............. 1,7 1,8 3,74 3,82 rom lott
Sarkadi C u k o rg y ár.................. 6,0 2,9 3,42 3,56 rom lott
Sárvári C u k o rg y á r .................. 1,6 5,7 ' 3,43 3,28 javu lt
Selypi C u k o rg y á r .................... 5,0 9,6 3,17 3,02 javu lt
Szerencsi Cukorgyár ........... 8,0 4,0 3,32 3,61 rom lott
Szolnoki C u k o rg y á r ................ 4,6 0,0 3,02 3,01 változatlan
Összesen .................................... 5,3 3,7 3,42 3,43 változatlan
Szerencsi Édesip. V.** ......... 5,3 4,1 3,27 3,49 rom lott

* H atósági MM
** Édesipari term ékekkel együ tt

A répaátvétel és az automata laboratóriumok munkája zavartalan volt.
A műszaki fejlesztés során javították a répa fogadását és tisztítását (Ács, Selyp, 

Petőháza, Ercsi, Hatvan, Kaba, Kaposvár). Üj zagysürítőket építettek be, ill. 
a szűrőállomást átépítették (Ács, Hatvan, Mezőhegyes). Automatika biztosítja a 
lúgadagolást Ercsiben, a cukorfőzést Hatvanban, Selypen és Szerencsen. A kész­
termék állomásokon folyamatos oldócentrifugát építettek be (Hatvan, Sarkad, 
Sárvár). A cukorgyárak továbbra is raktározási gondokkal küzdenek.

A gyárak minőségellenőrzési rendszere változatlanul magas színvonalú, jól 
szervezett. A Hajdúsági Cukorgyárban új mikrobiológiai laboratóriumot létesítettek. 
A Kaposvári Cukorgyárban új minőségi prémium rendszert dolgoztak ki.

A minőség biztosítása és fejlesztése érdekében szükséges:
— a gyári laboratóriumokban a toxikológiai és a mikrobiológiai vizsgálatok 

bevezetése, ill. gyakoriságuk növelése,
— a cukorfőzés és az adagoló rendszerek folyamatos automatizálása,
— a megfelelő nedvességtartalom biztosítása érdekében cukorszárítók beépí­

tése,
— a darabos finomítványok szóródó csomagolásának megszüntetése,
— a korszerű szállítás és raktározás feltételeinek megvalósítása.

DOHÁNYIPAR

A dohányipari termékek minősége a tavalyi évre vetítve összességében javuló 
tendenciával változatlan. A részletes ellenőrzési adatok a 6. táblázatban találhatók.

A hatósági és az iparági minőségmutatók értékelése szerint javult mind a füst­
szűrös, mind a füstszűrő nélküli cigaretták minősége. A javulást az összetételi 
jellemző és a külső tulajdonságok kedvező változása eredményezte.
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D ohányipar
6. táblázat

Előállító
(MÉM)

Kif. % K om plex MM
M inősítés

1983 1982 1983 1982

Debreceni D o h á n y g y á r ......... 0,6 3,0 3,68 3,69 változatlan
Egri D o h á n y g y á r.................... 2,9 4,2 3,56 3,58 változatlan
Pécsi D o h á n y g y á r .................. 4,7 6,9 3,68 3,62 jav u lt
Sátoraljaú jhely i D ohánygyár 7,2 9,3 3,48 3,42 javu lt
összesen  .................................... 3,9 5,9 3,58 3,55 változatlan

A hazai nyersanyag-felvásárlás és az import dohányanyag-beszerzés csökkent 
(mindkettő mintegy 7,8%-kal), ami azonban az év folyamán ellátási nehézséget 
nem okozott, de receptúra-változtatást tett szükségessé. A gyakori receptúra 
változások viszont veszélyeztetik a cigaretta típusok jellegzetességeit, amit a 
fogyasztók kedvezőtlenül fogadnak. A mesterségesen szárított dohányok minőségi 
összetétele romlott, lényegesen nőtt a Virgínia dohányok barnaosztályának rész­
aránya. A gyártó ágazat minőségi kifogásai a következőkből adódtak: nagyméretű 
kocsány, nem megfelelő osztályba sorolás és frakcióösszetétel (nagyobb apródohány 
és portartalom), tömeghiány, nagyobb nedvesség-, zöldlevél-tartalom és penészes­
ség.

Az alapvető segédanyagok közül az import cigarettapapírok 3,5 %-a volt 
minőséghibás és rossz égőképességű is előfordult mind a jugoszláv, mind a cseh­
szlovák papírok esetén. A legtöbb gondot a mérethibás, eltérő csíkozású és vastag­
ságú hazai filterburkoló (Sopianae cigarettához) jelentette, valamint a méret- és 
nyomdahibás hazai címjelzék és fejzáró szalag. Több alkalommal kellett kifogá­
solni a méret- és ragasztási hibás karton csomagolót, valamint az ingadozó négyzet­
métersúlyú papírfiltert.

A műszaki fejlesztésben a termesztési technológia (fóliás palántanevelés, a 
Powell rendszer alkalmazása, betakarító gépsor beállítása), a kistermelői szárító- 
berendezések fejlesztése a termeltetés, a kocsányfeldolgozás és a filterrúdgyártás 
korszerűsítése, a szivargyártásban bábkészítőgép (Arenco) beállítása, a cigaretta­
csomagolásban BOX csomagológépsor üzembe helyezése jelent haladást.

A raktározási helyzet csak a Debreceni Dohánygyárban javult a raktár kor­
szerűsítésével, alapterülete növelésével.

Gyártmányfejlesztés keretében Kék Symphonia, Milde Sorte BOX, LM, filteres 
Harmónia — és exportra Actually — cigarettát hoztak forgalomba és néhány 
újabb cigaretta-választék bevezetését készítették elő. A Pécsi Dohánygyár PD 
gyártmánycsaládja a IX. Pécsi Ipari Vásáron termékdíjat nyert.

A minőségszabályozás személyi-tárgyi feltételei lényegében nem változtak. 
Az iparági laboratórium fenntartása rendkívül jó intézkedésnek bizonyult, mert a 
minőségellenőrzés koordinatív feladatait megbízhatóan látja el. Az üzemi labora­
tóriumok műszerezettségének fejlesztése lehetővé teszi a vizsgálatok objektív 
alapokra helyezését és a vizsgálatok körének kiterjesztését. Az ösztönző bérrend­
szer kiszélesítése fokozza az érdekeltséget a mennyiségi, minőségi termelésben, 
valamint az anyaggazdálkodásban. A minőségi bérezés hatékonyabb alkalmazásá­
nak eredménye a gyártásközi hibák és a selejt csökkenése.
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A minőség biztosítása érdekében szükséges:
— a minőségi szint tartására

a minőségi termelés személyére szóló érdekeltségi rendszerének fejlesztése;
— a minőség javítására

az előkészítő és a gyártó vonalak technológiai berendezéseinek folyamatos 
korszerűsítése.

ÉDESIPAR

Az édesipari termékek minősége az előző évet figyelembe véve összességében 
javult. A vállalatonként adatok a 7. táblázatban találhatók.

Termékcsoportonként elemezve az elért színvonalat javult a cukorkák, a 
lisztesáruk, a pörköltkávé, a kávépótszer; változatlan a csokoládék; romlott a kakaó­
por és az egyéb édesipari minőségmutatós termékek minősége.

Előállító
(MÉM)

Kit. % K om plex MM
M inősítés

1983 1982 1983 1982

B udapesti Édesipari V............ 5,4 7,2 3,50 3,40 javu lt
Győri Keksz és Ó styagyár . . 5,0 5,6 3,47 3,42 változatlan
Szerencsi Csokoládégyár . . . . 5,0 4,1 3,27 3,41 rom lott
Diósgyőri Édesipari V............ 5,0 3,3 3,46 3,37 javu lt
összesen  .................................... 5,3 6,1 3,47 3,40 javu lt
Szerencsi Édesipari V.* . . . 5,3 4,1 3,27 3,46 rom lott

* C ukoripari term ékekkel együ tt

A minőségi hibákat elsősorban összetételi hiányosságok okozták. A bázisévhez 
viszonyítva azonos arányban fordult elő érzékszervi, valamint csomagolás-jelölési 
hiba (előredátumozás).

A hazai nyersanyagokból a minőségi ellátás sem volt egyenletes, a növényi 
zsiradék, az ipari cukor és a mandula esetenként hiányzott. Problémát okozott a 
cukrok csomós állománya, nagy nedvességtartalma; a keményítőszörp kis száraz­
anyag-tartalma; az olajos magvak, a tejpor, az aromák és a zsiradékok nem meg­
felelő érzékszervi tulajdonságai a barackmag nagy ciántartalma, a lecitin nagyobb 
olajtartalma. Szinte valamennyi előállítót hátráltatta a csomagoló anyagok minő­
ségi hibája és időszakos hiánya.

Az import nyersanyagok minősége csupán a minimális követelményeket 
elégítette ki.

Műszaki fejlesztés keretében a csokoládék érzékszervi és összetételi tulajdon­
ságainak javítására folyamatos, nyugatnémet Bauermeister gépsort helyeztek 
üzembe (Duna Csokoládégyár), 2 automata csokoládémassza gyártósort üzemeltek 
be (Budapest Csokoládégyár), továbbá automata NDK kakaóbab feldolgozó vona­
lat létesítettek (Csemege Édeipari Gyár). A biztonságos csokoládémassza-tárolás 
céljából 2 db 10 000 1-es masszatároló tartályt helyeztek üzembe (Szerencsi 
Csokoládégyár). Űj csomagológépek üzemelnek a Zamat Kávé és Kekszgyárban, 
a Szerencsi Csokoládégyárban és a Győri Keksz és Ostyagyárban. A Diósgyőri 
Édesipari Gyárban megoldották a csokoládé-figurák dátumozását. Jánossomorján 
megkezdte működését az automatizált Barth-féle cikória aszaló.
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A gyártmányfejlesztés során — importanyag megtakarítással -  a fogyasztói 
igények maximális figyelembevételével 73 új választékot hoztak forgalomba és 25 
termék csomagolását fejlesztették. A gazdaságtalan termelés és értékesítési nehéz­
ségek miatt 34 termék gyártását szüntették meg. Az ipar változatlanul raktározási 
gondokkal küzd. Az édesipar több terméke részesült külföldi, ill. hazai („Csokoládé 
Olimpia” Róma, BNV) elismerésben.

A vállalati minőségellenőrzés rendszeres, hatékonysága megfelelő. Minőségjavító 
terv készült a BÉV gyáraiban, a minőségi bérezést valamennyi üzemrészre kiter­
jesztették Győrben, minőségi körök működnek Szerencsen.

A minőség biztosítása és javítása érdekében szükséges:
— a gyárakban a technológiai fegyelem javítása,
— a jelölési előírások szigorúbb betartása és a termékek előredátumozásának 

megszüntetése,
— gyártmányfejlesztéssel a termékszerkezet korszerűsítése és további import 

megtakarítás a minőség szintentartása mellett,
— a kihelyezett csomagolóüzemek minőségi munkájának javítása,
— megfelelő szállító és raktározási feltételek kialakítása.

KONZERVIPAR

A konzervipari termékek minősége összességében változatlan. A vállalatonként 
minőségi értékeket a 8. táblázat tartalmazza.

Javult a savanyúságok, főzelékkonzervek, hőkezeléssel tartósított hústermé­
kek, ételkonzervek és a halas tartósított termékek, változatlan a levesek, romlott a 
száraztészták minősége.

Konzervipar
8. táblázat

Előállító
(MÉM)

Kif. % K om plex MM
M inősítés

1983 1982 1983 1982

Békéscsabai K. G y................... 3,5 7,0 3,31 3,20 javu lt
B udapesti K. G y ....................... 2,5 2,3 3,49 3,47 változatlan
Debreceni K. G y....................... 6,1 6,3 3,39 3,32 javu lt
D unakeszi K. G y...................... 5,5 5,9 3,22 3,55 rom lo tt
H atvani K. G y.......................... 7,8 7,3 3,06 3,13 rom lott
Kecskem éti K. G y.................... 5,8 2,8 3,16 3,23 rom lott
N agyatádi K. G y ...................... 5,6 4,3 3,42 3,23 javu lt
N agykőrösi K. G y.................... 7,1 3,7 3,36 3,31 változatlan
Nyíregyházi K. G y................... 9,7 7,7 3,31 3,16 javu lt
Óvári K. G y................................ 3,0 14,0 3,01 2,98 változatlan
Paksi K. G y ................................ 4,4 1,5 3,37 3,37 v á ltozatlan
Szegedi K. G y............................ 6,9 10,0 3,22 3,14 javu lt
Szegedi Paprikafeldolgozó V. 5,9 8,4 3,32 3,25 javu lt
Szigetvári K. G y....................... 8,9 3,7 3,33 3,27 javu lt
összesen .................................... 5,7 5,1 3,32 3,27 változatlan

A nyersanyag-ellátást az aszályos időjárás kedvezőtlenül befolyásolta, a gyü­
mölcsféleségek apróbb szeműek, kevert érettségűek; cseresznyénél gyakori volt a 
héjrepedt, rovarlárvával fertőzött gyümölcs, főként a kistermelőktől származó 
tételeknél. Gyengébb volt a minősége a zöldborsónak, zöldbabnak (túlérett, sok 
sárgás szem, ill. szálkás), uborkának (keserű íz, torz, görbe alak); a paradicsom 
béltartalmai értékei sokkal jobbak voltak az előző évinél, a vízben oldható száraz-
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