111. Elelmiszeripari Tudomanyos Ulésszak

VAJDA ODON
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

1962 janius 1-én és 2-an rendezte a Mez6gazdasagi és Elelmiszeripari Tu-
domanyos Egyesulet, - most mar hagyomanyossa valt - élelmiszeripari és
tudomanyos Ulésszakéat. Az (lésszakot Hollo Janos, a MITE f6titkara nyitotta
meg nagyszamu hallgatésag jelenlétében. A megnyitd szavak elhangzasa utan
atnyujtotta a MITE-dijakat: Sigmond Elek és Kossutany Tamas emlekérmeket,
a vellk jaré pénzjutalommal.

Vas Karoly a Kertészeti és Szélészeti FOiskola tanszékvezet6 tanara, a
MITE mikrobiol6giai szakosztalyanak elndke, a mikrobioldgiai kutatasokban
kifejtett tudomanyos munkajdért a Sigmond Elek emlékérmet és a vele jaro
5000 Ft pénzjutalmat kapta.

Erdei Pal, a MITE debreceni helyi csoportjanak titkara,
Karpéti Gyorgy, a MITE husipari szakosztalyanak titkara és

Gulyas Jozsef, a MITE novényolajipari szakosztalyanak titkara, atlagon
feluli, kiemelked6 tarsadalmi munkaért a Kossutany Tamas emlékérmet €s a
vele jaré pénzjutalmat megosztva, - 2-2000 Ft - pénzjutalomban részesiltek.

Az ulésszak hallgatésaga meleg linneplésben részesitette a Kitlintetteket és
ezek utan megkezd8détt a tudomanyos el6adéasok és vitak sorozata, amelyekr6l
egész roviden az alabbiakban szamolunk be.

Major Bertalanna, az Orszagos Malomipari és Terménytarolasi Kutato
Intézet igazgatdja a ,,Nagyhozamu buzafajtak tarolasi és 6rlési kisérletei ered-
ményeit:” ismertette. Figyelemmel buzatermelésink hozaménak fokozéséara,
.azokat a lehet6ségeket ismertette, amelyekkel megfeleld .technoldgiai tulajdon-
sagok mellett, nagyhozamu buzafajtak létrehozhatok. Ot kilfoldi buzafajtat
jellemzett: Bezosztaja: acélos, jo sikér(i, a jomin6ségli magyar blzaval azonos
értékd, malmi és sutbipari szempontb6l egyarant teljes értékl. Szkoroszpelka:
szerkezetileg a puha buzadkhoz all kozel, a kbzepes magyar blzahoz hasonlit.
Autondémia: teljesen puha jellegli blza, a nedvességet tul gyorsan beszivja.
MinGsége a magyar buzaét nem éri el. Produttore és San Pastore: az Autonomia
fajtahoz hasonloan teljesen puha jellegli, nedvszivé fajtak, 6rleményeik puhak,
bels6 mindségik mélyen alatta van a belféldi buzainknak.

Lasztity Radomir, a Budapesti Mliszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tan-
székének adjunktusa a korszerd lisztjavitd moddszerek hatdsmechanizmusat is-
mertette. EImondotta, hogy az utdbbi id6szakban kiprébalt djabb lisztjavitd
szerek kozll nagy szerephez jutott az 1-aszkorbinsav, melyet egyre szélesebb kor-
ben alkalmaznak. Az Uj lisztjavitészer hatdsmechanizmusa csak részben tiszta-
zott. A mechanizmus megismerése érdekében tanulmanyozzak a tészta szerkezeti
relaxaciojat aszkorbinsav nélkil és aszkorbinsav adagolassal késziilt tésztaknal.
Megallapitottak, hogy a szerkezeti relaxacids gérbék lefutadsaban térténd valtoza-
sok egyrészt az aszkorbinsav koncentraci6janak, masrészt a reakcid idének fiigg-
vényel. A tészta Teoldgiai tulajdonsagainak javulasat eredményez6 folyamat elsé
Iépése az aszkorbinsav oxidaci6ja dehidroaszkorbinsavva. Ez a reakcid viszonylag
gyorsan zajlik le. A folyamat tovabbi része, melynek soran a tésztavaz szerkeze-
tet erdsitd kotések jonnek létre lassan megy végbe. Feltételezés szerint el6szor
a fehérjelancokon a dehidroaszkorbinsav hatasara aktiv csoportok alakulnak ki,
melyek a tovabbiakban létrehozzak a szerkezetet er@sitd stabil kotéseket.
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Makary Istvan a Sité- és Tésztaipari Kisérleti Intézet osztalyvezetbje, a
stulymérés elvén miikdd6, porszer(i és szemcsés anyagok folytonos adagolasara
alkalmas adagol6 berendezést ismertette. A hallgatésag nagy érdeklédéssel fo-
gadta, tekintettel arra, hogy a berendezés megfelel6 maodositasokkal a sutéipa-
ron kivil, mas iparagakban is adaptalhatd.

A Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet munkatarsai:

Kiss Pal - Bajnogel Ferenc az egyre nagyobb jelent6séget nyerd er6takar-
ménygﬁértéssal kapcsolatos gazdasagi és szervezési kérdésekr6l készitett tanul-
manyokat ismertették. A téma, barha csak szlikebb érdekl6désre tarthatott
igényt, nagyjelentdségli, mert az er6takarmanygyartads gyorsitem( fejlesztése
az élelmiszeriparban napirenden van.

Ezutan M. Ulmann a Német Tudoményos Akadémia Taplalkozastudomanyi
Intézetének (Postdam-Rehbriicke) osztalyvezetdje, keményit6tartalmd nyers-
anyagok keményit6vé és alkoholla vald komplex feldolgozasat ismertette.

Holl6 Janos-Laszld Elemér - Szejtli Jozsef, a Budapesti MUszaki Egyetem
Mez6gazdasagi Kémiai Technologiai Tanszékének vezetGje, illetve munkatarsai®
a kemenyitd komponenseinek in vitro szintézisét ismertették.

A keményit6 biokémidjaval kapcsolatban burgonyabdl elGallitottak P- és
Q-enzimet. Ezekkel az enzimekkel inaktiv koriilmények kozott sikerilt a termé-
szetes amildzhoz, illetve amilopektinhez hasonld terméket nyerni. A keményit6
kémiai és enzimes reakcidmechanizmusainak vizsgalatdhoz el&allitottak redu-
kalo, illetve nem redukald végén 5 jelzett gliikozt tartalmazé amil6zmintakat;
ezekhez a szintézisekhez C—14-gyel jelzett dohanykeményit6bdl kiindulva uni-
verzalisan jelzett gliko6z-1-foszfatot foszforolizissel és maltotrioz, maltotetradz,
maltopentadz és maltohexadz primereket szintén univerzalisan jelezve savas hid-
rolizissel. A jelzett gluk6zmolekulak elhelyezkedését az amilézmolekulaban mik-
rometilezéssel, majd hidrolizis utdn papirkromatografias elvalasztassal, illetve
flavazolképzéssel allapitottak meg.

A Cukoripari Kutaté Intézet osztalyvezetOje: Tegze Miklds a cukoripari
miveletek automatizalasanak egyes kérdéseirGl beszelt. Ismertette a cukoripari,
folyamatok szabalyozasanak céljat, varhato eredményeit. El6adasaban bemu-
tatta a f6 anyagaram szabalyozasadnak kérdéseit, a kézi beavatkozas helyét és
modjat, majd erre felépitve az egyes technolégiai miveletek atiranyitadsanak el-
veit, az oldas fazisait.

Bemutatta a technoldgiai folyamat és az iranyitas kapcsolatat, majd veg-
ered_ményképﬁen a technologia maédositasat. A mésztej-adagolas és készités auto-
matizalasanak elveit, megoldasat és a levonhatd kovetkeztetéseket ismertette.

Szalai Lajosa. Kozponti Elelmiszeripari Kutato Intézet, és Széplaky Miklos,
a Novényolaj és Haztartasvegyipari Intézet munkatarsai a zsirsavas cukor-
é.zterek el6allitasat és felhasznalasat ismertette. BAar a zsirsavas szahardzészte-
rek el6allitasa me?oldott probléma, a gazdaséﬁos el6allitds a régebben haszna-
latos modszerekkel nem sikeriilt. A kérdés sarkpontja a reakcidelegy olddszeré-
nek maradéktalan eltavolitasa.

A délutani (lésszak Razga Zoltdnnak, a Magyar Orszagos Soripari Vallalat
Kutatélaboratériuma vezetdjének eladasaval kezdddott, amely az arpa-aztatas
kisérleteir6l szOlt. Ismertette a sorarpa arasztasos aztatassal végzett kisérletek
eredmén?/ét. Ezek a mod.zer életrevaldsagat bizonyitjak és az eddigi kisérletek
szerint alkalmasak arra, hogy a csirdztatd berendezések kapacitasat 15-20%-kal
megndveljék. Arasztasos aztatast csak olyan lzemben szabad alkalmazni, ahol
a kivant feltételek megvannak, mert ha arra alkalmatlan berendezésekkel végzik
az arasztasos aztatast, ez arthat az arpanak és veszélyezteti a csirzas egyenle-
tességét.
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Igen nagy érdekl6déssel fogadtadk az Erjedésipari Kutatd Intézet munkatar-
sanak, Szép Ilvannénak kitlin6 el6adasat, a biologiailag aktiv anyagok befolyasa-
rél az élesztd szaporodasara.

Kisérleteibdl azt a kovetkeztetést vonta le, hogy a melasz serkent6 hatasat
nem lehet kizarélag annak biotin-tartalmaval magyarazni, bar a serkent6 anya-
gok kozul ez latszik a legfontosabbnak. A kukorica-lekvarral elért nagyobb sejt-
szaporulat, illetve éleszt6hozam is ezzel magyarazhatd, ha ez a biotin mellett
szamos mas, ismeretlen novekedési faktort is tartalmaz.

_ Gelencsér Jozsef, a Boraszati Koézponti Kutatolaboratérium vezetGje, a ben-
tonit, kovafold és a h6hatas szerepérol beszélt a borok stabilizaciéjaban. Az (j

borészati technoldgia kialakitasanal ezeknek igen nagy szerepe lesz.
Kardos Ernd, a Konzerv és Paprikaipari Kutato Intézet i(lqazg_até'a a hazai
'gylimolcslé gyértds technoldgidjdnak korszerlsitésében elért legujabb eredmé-

nyekrdl szdmolt be.

El6adasaban foglalkozott a korszer(i 1é-gyartds technoldgiai miveleteivel
(Iényerés, sz(irés, pektinbont6 enzimek alkalmazasa, stb.), a gyiimolcslevek ter-
mészetes C-vitamin tartalmaval, a C-vitaminszegény gylimolcslevek nagy C-
vitamin tartalmu levekkel (fekete ribizke, csipkebogy6) valé dusitasaval, k-
I6nds tekintettel a femeket lekoté és igy a C-vitamin bomlasat megakadalyozo
flavon-tartalmG levek felhasznalasara. A valaszték bdévitése az ivolevek meg-
kedveltetésének egyik leghatasosabb eszkéze, mondotta el6adasaban.

Vas Karoly, a Kertészeti és Sz6lészeti F8iskola Elelmiszertechnoldgiai és
Mikrobioldgiai Tanszékének vezet6 tanéra, beszamolt a z6ldborsé mindségszerinti
atvételének objektiv modszerekkel vald megoldasara végzett kisérleteirél. A
mzsengeség objektiv mérésére kémiai, fizikai, mechanikai modszereket ismerte-
tett, majd a szem s(rliségeben és egyeb tulajdonsagaban az érés soran bekovet-
kezd véltozésokat hasznalta fel kiindulasi alapul. Széras-sszefliggést allapitott
meg a zsengeség és a zoldborso 1é-leadasanak mérve és slirlisége kozott. Ismertette
azt a készuléket, amelyet a vazolt elvek alapjan Kérmendi Imre gépészmérndk
dolgozott ki és az ezzel végzett mérések eredmenyeit. Megallapitotta, hogy gya-
korlati alkalmazas szempontjabdl az Archimedesi-elven alapul6 siir(iség-merés és
a modell-szeparatoros mérés johet szamitasha a zsengeség objektiv mérésére.

JUnius 2-an reggel 9 6rakor folytatédott a tudomanyos ulésszak.

Demeczky Mihaly, a Dohanykutato Intézet igazgat6ja, Tuboly Laszlo, Li-
geti L&szl6 és Moger Janos munkatérsaival a dohanyperonoszpoéra elleni vé-
dekezés hazai eredményeir6l szdmolt be. A dohanyperonoszpdra magyarorszagi
megjelenését és feltételet ismertették, majd a mesterséges fert6zéssel vegzett és a
spontan fert6zésre épitett kisérleteik eredményeit mutattak be. Megallapitottak
a Maneb és Formalin kedvezé véd6hatésat.

El6adasuk méasodik részében az ausztraliai Hicks A2rezisztens dohanyokkal
végzett kisérletek eredményeit targyaltak. Megallapitottak, hogy az els6 évi ta-
jékozddo jellegli kisérletek alapjan remélhet§ a peronoszpora-érzékeny Virginia
tajta felvaltisa az (j rezisztens Hicks dohannyal.

H. Liske, a Drezdai MUszaki Egyetem Elelmiszertechnoldgiai Tanszék ta-
nara a ,,csomagolasi modszerek és eljarasok elelmiszerek folytonos csomagolasara”
cimmel tartott el6adast. Megkisérelték azoknak a pontoknak felsorolasat, ame-
lyek a miszaki haladas biztositasa céljabol az élelmiszercsomagolas technika-
jaban mérvaddk és alapvet6k. Kozolte, hog%/ a modern csomagologépek és tele-
EEK kifejlesztésére az impulzusoknak a fogyasztétol kell kiindulnia. Feldl

ell kerekedni annak a meggy6z6désnek, hogy a ,’é, hasznalhato csomagolas
tébbé nem valaszthatd kilon az arutdl. A csomagolas nem az &rut megdragitd
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fény(izés. Nem csak egészségligyi kovetelmény, hanem eszkdz is az aruk kiszol-
galtatasdnak meggyorsitasara, mindségik és josaguk biztositasara. A helyes cso-
magolas tehat a racionalizalasnak olyan tényez6je, amelyrél nem mondhatunk le.
A csomagolasok ésszer(i szabvanyositasa, valamint izléses és tetszet6s kialaki-
tdsa Utjan bizalmi viszonyt kell Iétrehoznunk az aru-eladas és a vevd kozott. A
korszerli csomagologépek segiték lesznek a mind erésebben érvényesild, (.
eladasi formak kifejlesztésében. .

Kormendi Laszl6, az Orszagos Husipari Kutaté Intézet munkatérsa ,,Uj
utak a pacolastechnolégiai korszer(isitésére” cimmel tartott tudomanyos ismer-
tet6t. A pécolési technolé?iai kisérletek tervezésével kapcsolatban ismertette az
un. kiegyenlitett, nem teljes blokkelrendezés (incomplete randomized block de-
sign.) felallitasaval és statisztikai kiértékelésével kapcsolatos problémakat. A ki-
értékelés szdraselemzéssel tortént, kozolte, hogy a szokasostdl eltér6en azonban a
kezelésatlagokat és a blokkok kozdtti szorast gsmétlésen beliil) megfelelGen kor-
rigalni kellett. Ez annyit jelent, hogy a parozott sonkakkal torténd kisérletezés,
hatasossag szempontjabdl Iénye%es elényt jelent; ennek figyelmen kivil hagyasa
esetén azonos statisztikai megbizhatésag elérésére kb. hatszor annyi kiserletet
kellett volna elvégeznie SSO db sonka helyett, mintegy 180 darabbal).

Az ismertetett kisérleti elrendezés érzékszervi vizsgalatokhoz is megfelel6-
nek latszik.

Végil Foltanyi Jozsef és Szabados Antal az els§ hazai széndioxidos kabito-
berendezés élettani technoldgiai és gépészeti kérdéseit ismertették.

Az elérhet6 igen jo eredményekkel szembenall a hasznalt széndioxidos be-
rendezés telepitésének ardnylag nagyobb kéltsége, amely azonban megtériil.
Gazdaséagossaga a husipar szempontjabdl sokkal naiyobb, mert a kobzasok alap-
jaul szolgald bevérzések elmaradnak, a has jobban kivéreztethetd és a his pH-ja

edvez6bben alakul.

F. Fabian, a Constructors John Brown ,,C, J, B,” London, cég szakembere
el6adast tartott a fizikai kémiai szamitasok és alapkutatdsok Uj ipari technold-
giak kidolgozasaban val6 alkalmazasarol.

Az el6ad6 példanak, mint a folytonos és egyben az ellendram elvét is alkal-
maz6 eljarast, a modern zsirbontast, ismertette. A folyamatnal nagy nehézséget
okoz, hogy a reakci6-partnerek, a zsiradék és a viz, tovabba a reakcié-termékek,
a glicerin és zsirsav, egymasban korlatoltan oldédnak és ezért bonyolult oldat-
emulzio és heterogén fazisviszonyok keletkeznek.

Ebben az ecetben a megoldas Utja a teljes kémiai folyamat és ennek meg-
felelen a berendezés kisebb részletekben torténd bontasa. Az egyes részleteken
belul a folyamat az egyenaram elvén megy végbe, a teljes folyamat azonban az.
ellendram 6sszes gazdasagi el6nyeit alkalmazni tudja.

A tudoményos Ulésszak befejeztéve 1962. junius hd 2-a4n délel6tt 11 drakor
keriilt sor a Migyar Tudomanyos Akadémia Kémiai Tudomanyok Osztalya és
a Mezégazdasé%i és Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet altal rendezett an-
kétra, amelynek targykdre ,Az ionizalé sugarzasok és radioizotopok élelmiszer-
ipari és taplalkozasi vonatkozéasa” volt.

Torok Gabor, a Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet Kossuth-dijas igaz-
gatdja és munkatarsa Farkas Jozsef, a sugarenergidk élelmiszeripari alkalmaza-
sanak lehet6ségeit és az abbdl adodd problémékat ismertette.

Utana Hollé Janos, a M(szaki Egyetem Mez8gazdasagi Kémiai Technoldgiai
Tanszékének vezet tanara, ,az izotop laboratériumi gyakorlatok a bioldgiai
technologiai oktatasban” cimmel tartott érdekes el6adast.



Orient Ofttd, a Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet munkatarsa kit(in6
é}ltekintést adott az élelmiszer-analitikaban alkalmazhaté nuklearis médszerek-
rél.

Ezutan Kovacs Jozsef, a Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgald
Intézete csoportvezetd fémérnoke nagy érdeklédés mellett szamolt be az egyes
fézelékfélék és a tej radioaktiv szennyezettségének alakulasarél hazankban.

Hapka Sandor, az Orszagos Elelmezésiigyi és Taplalkozastudomanyi Inté-
zet munkatarsa a tej és tejtermékek radioaktiv szennyezettségérél taj-egységen-
ként szamolt be, majd

Adam Laszlo, a Banyaszati Kutatdintézet munkatarsa a tengeri eredet(
halkonzervek radioaktiv szennyezettségének folyadékfazisban tortén6 gyors
ellen6rzésérdl tartott el6adast. i

Cieleszky Vilmos, az Orszagos Elelmezési és Taplakozastudomanyi Intézet
osztalyvezetGje, az élelmiszerek radioaktiv szennyezettségebll ered6 sugarter-
helﬁs és higiénés megitélésének egyes kérdéseir6l szamolt be igen nagy érdekl§dés
mellett.

Utana Szejtli Jozsef - Holl6 Janos - Laszl6 Elemér a 1l4c alkalmazasardl
a I\I/Iezbc’igazdaségi Kémiai Technolégiai Tanszék poliszaharid kutatasaiban, sza-
molt be.

A tudomanyos idészakot jellemezte az el6adokhoz intézett kérdések sokasaga
és a kialakul¢ vita.

A tudomanyos Ulésszak ismét bizonysagot tett arrél, hogy az élelmiszeripar
fejlesztése csak tudomanyos kutatasok és ezek gyakorlati megvalositasa alap-
jan lehetséges. A tudomanynak a mindennapos gyakorlatban valé alkalmazasa

ozhatja csak meg azokat az eredményeket, amelyek elengedhetetlenek a lakos-
sag megfeleld mindségli élelmiszerrel val6 ellatasahoz.

A tudomanyos ulesszak ravilagitott arra, hogy azzal egyidejiileg, hogy a
tudomanyos dolgozdék tevékenyen jarulnak hozza a gyakorlati problémak meg-
oldasahoz, az intézetekben komoly alap-kutatas folyik.

Figyelembe kell venni, hogy a korszer(i tudomanyban két, egymassal dia-
lektikusan kapcsolodo ellentétes iranyzat van: a tudomany egyre jobban diffe-
rencidlédik és ugyanakkor a tudomény egyes agai egymasbha behatolnak és érint-
kezéslk hatarain hibrid tudomanyok jonnek létre. Az élelmiszer tudoméanynak
mai feladata, hogy a hatarterileti érintkez6 tudomanyagak Uj modszereit, néz6-
pontjait érvényre juttassa.

A tudomanyos ilésszak és az utana kdvetkez6 ankét ennek a gondolatnak
a jegxében zajlott le. ) B ) ) o

MITE Elnokségének hatirozata alapjan, tobb szakméban érdekl6désre
igényt tarto szakdolgozatokat az_Elelmezési Ipar, az egy-egy szakteriilet eredmé-
nyeit ismertet§ el6adasokat pedig a megfelelo szakfolyoirat fogja kdzolni.
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