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A TEJIPAR FOBB CELJAI A VI. OTEVES TERV
IDOSZAKABAN

DR. SIMKA ISTVAN*

A tejipar eredményesen zarta az elmilt Gtéves tervid8szakot. A szarvasmarha-
tenyésztés fejlesztésére hozott kormanyhatarozat eredmenyekeppen az egy fGre
juté tejtermelés hazankban 28%-kal emelkedett. Ot év atlagiban vizsgélva ez évi
5—6%-0os novekedésnek felel meg. A tehenenkénti éves tejhozam meghaladta a
3500 litert, az egy lakosra szamitott évi tejtermelés pedig 1980-ban elérte a 230 litert.
Ez lehetdvé tette, hogy a fogyasztasi igényeket magasabb szinvonalon elégitsiik ki,
ami végiil is azt eredményezte, hogy az egy f8re jutd tej- és tejtermékfogyasztis az
1976—1980-ig terjeds idGszakban kozel 24 %-kal emelkedett, és a tervidGszak utolsé
évében tejben kifejezve, vaj nélkiil, elérte a 162 kg-ot.

Ehhez az eredményhez jelentés mértékben hozzajarult, hogy

— mmtegy 40 vj termékkel noveltiik a valasztékot,

— szerény mértékben javitottuk termékeink mindségét,

— megvalésitottuk a lakossag teljes korére kiterjeds ellatast,

— fejlesztettiik termékeink csomagoldsat és ‘

— megkezdtiik a termelésszerkezet korszertisitését, igy tobbek kozott kiilfoldi
know-how vésarlasaval desszert jellegii termékek, illetve hazai kutatds ered-
ménye alapjan krémfehérsajt gyartasat inditottuk meg.

A rendelkezésre 4ll6 anyagi eréforrasok raciondlis felhasznaldsdval vj iizemeket
létesitettiink, illetve célszerii rekonstrukcidkat valositottunk meg, tobbek ko6zott
Szombathelyen Vécott, Kaposvarott, Veszprémben, Tatabanyan, Karcagon, Maté-
szalkdn és Kisteleken. Koopercioban iizemet létesitettiink Balmazujvaroson, Tisza-
fiireden, Cegleden és Kiskunfélegyhazan.

Ezek az 1) beruhazasok és rekonstrukcidk a kapacitds novelese mellett jelentGs
mértékben jarultak hozzi a tejipar miiszaki szinvonaldnak fejl6déséhez és a munka-
koriilmények javitdsdhoz is.

Szallitasi vallalatunk korszeriibb, gyorsabb jadrmiivek beszerzésével befejezte
gépkocsiparkjanak felujitasat, és megkezdte a miianyagtartdlyos tejszallité gép-
kocsik fokozatos kicserélését korszerii, rozsdamentes acéltartilyos jarmiivekkel.

A tejipar bruttd termelési értéke a tervidGszakban 45%-kal, az egy fére jutd
termelési érték pedig 39 %-kal emelkedett. A termelés emelkedését kozel 90 %-ban a
termelékenység novekedésébdl biztositottuk.

A hatékonysag ilyen mértékii ndvelését a miiszaki fejlesztésen tul a jobb iizem-
és munkaszervezés, az iizemek k6zo6tt megvalosult szakositds, koncentralas, az anyag-
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mozgatds gépesitése és nem utolsd sorban a teljesitménybérben dolgozok aranyanak
fokozasa tette lehetSvé.

Az V. otéves tervidGszak az elért eredményeken és a dinamikus, latvanyos fejls-
désen til abbdl a szempontbdl is fontos periddus volt a tejiparban, hogy gyakorlati-
lag lezarult az extenziv fejlddés t6bb évtizedes folyamata, és ennek eredményeképpen
létrejott az az orszdgos kapacitas, illetve izemhalozat, amely alkalmas a megtermelt
te) biztonsdgos fogaddsara és a lakossdg igényeinek magasabb szinten vald kielégi-
tésére.

A tervidgszakban, f8leg pedig annak a mdasodik felében, egyre nagyobb stllyal
jelentkeztek az intenziv fejlesztés Ujszerii feladatai is, amelyek kedvezen hatottak
példaul exporttevékenységiink gazdasigossigdra, egészében pedig ipardgunk jove-
delmez8ségére.

Az intenziv fejlesztés elsG Iépései azonban arra is rAmutattak, hogy ezek az Ujszerti,
,,mindségi” feladatok jéval Osszetettebbek €s bonyolultabbak. Ezért az elmult évek-
ben a tanulméanyok és koncepcidk egész sorat (A tejipar tavlati halozatfejlesztem
koncepcidja, A tejipar tavlati gyartmany- és gyartasfejlesztési prognézisa, A tejipar
termelési szinvonaldnak vizsgalata nemzetk6zi Osszehasonlitisban, A VI. Gtéves
terviddszak keresleti irdnyai, A tejipar minGségfejlesztési koncepcidja stb.) dolgoz-
tuk ki a VL. 6téves tervidGszak fejleszté munkajinak kell§ megalapozdsa céljabdl.
Ezek felhasznalasaval késziilt el ez év kozepére a tejipar VI. 6téves terve, amely Ossze-
gezte a tervidGszak legfontosabb feladatait.

Eldaddsomban nem kivdnom ismertetni VI. Gtéves terviinket, hiszen azt a jelen-
lev8k nagy része részleteiben is j6l ismeri. Arra kivanok szoritkozni csupan, hogy
V1. &téves terviinkbdl néhdny ujszerii vondst kiemeljek és rAmutassak azokra a fel-
adatokra, amelyek alapvetSen meghatarozzdk az intenziv fejlesztésnek ezt az vj
szakaszat. )

A VL. 6téves terviink koncepcidjaban eltér az el5z§ tervidSszakétol. A kordbban
megkezdett beruhazasokat (Szekszard, Debrecen, Pasztd, Bacsbokod, Zalaegerszeg,
Kistelek) termeszetesen tovabb kell folytatni, és a terveknek megfelelSen miel6bb be
kell fejezni.

VI. 6téves terviink alapvetSen a ,,mindségi” fejlesztést tlizte ki célul és szamol az
intenziv fejlesztés eszkozeinek és modszereinek fokozott alkalmazdsba vételével.
A felsdbb szervek elgondolasainak megfelelSen ebben a periédusban az el5z8. terv-
idBszaknal szerényebb tejtermelés- és fogyasztisnovekedést iranyoztunk el§ oly
modon, hogy a belfoldi fogyasztasnovekedés egy részéhez a kordbban exporttermékek
(vaj, tejpor, sajt) elgallitasara forditott tejmennyiség szolgél fedezetiil. Mivel a jelen-
legi export-termelS kapacitdsok csak részben hasznalhatdk fel az 4j tipust fogyasztasi
igények kielégitésére, ez a korillmény a tervidészakban a terme]esszerkezet tovabbi
atalakitdsat teszi. sziikségessé. : :

A TERMELESSZERKEZET KORSZERUSITESE

A tervidGszakban a szakositds és koncentralds elveinek figyelembevételével a
savanyu tejkészitményeknek olyan gyartokapacitdsat kivanjuk létrehozni, hogy az
alkalmas legyen az ezekbdl a termékekbdl jelentkezd és egyre novekvl lakossagi igé-
nyek orszdgos kielégitésére.

Nem kevésbé fontos piaci 1genyeket kell kielégiteniink a desszert Jellegu térmé-
kekb6l is (pudingok, joghurt- és turédhabok, Tiir6 Rudi stb). Szdmitdsaink szerint
ezekbdl a termékekbdl a jelenlegi termelést kb. haromszorosara kell novelniink.
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Régi adéssdgunk, hogy az llami tejiparban létrehozzuk a jégkrémgyértds elsé
bazisat, amely szdmottevd mértékben jarulhat hozza termelésszerkezetiink korszerdi-
sitéséhez és az ipardg jovedelmezGségének javitidsahoz.

A sajtgyartas teriiletén a termelésszerkezet korszertisitése keretében a lagysajt-
termelés novelése indokolt. Vizsgalataink szerint a tervidészakban varhaté fogyasztasi
igények a jelenlegi termelés kétszeresére valo novelését teszik sziikségessé.

Az exportgazdasigossdg javitdsa érdekében a kozel-keleti piacon j6l értékesit-
het6 krémfehérsajt termelését a tervidészak kozepére mintegy négyszeresére kivan-
juk fokozni.

Jelentds termelésszerkezeti atalakitast kell végrehajtanunk a poritott termekek
vonalan is. A félkész- és kész tApok javara a takarmanytejpor termelést kb. 50 %-kal
kell csokkenteni, ugyanakkor a piaci igényeknek megfelelen a huméan célu termékek
mennyiségét mintegy hidromszorosara kell novelni.

A termelésszerkezet atalakitasa a jelentkezd belfoldi és export piaci igények klele-
gitésén tul a tejipar gazdasagi hatékonysdginak novekedését is szolgilja.

Az alapvet6 kapacitdsok fenntartasa, illetve sziikségszerii fejlesztése mellett ez az
el6zGekben vazolt szerkezetvaltas azt jelenti, hogy az 1 igényként jelentkez§ termé-
kek ardnya 6—7%-kal ndvekszik a termelés szerkezetében. A kamat és az amorti-
zacios terhek nagymértékii novekedése ellenére a termelésszerkezet tervezett kor-
szerlisitése az ellatasi szinvonal emelkedésén tiil azt eredményezi, hogy a kb. 12%-os
termelési érték-novekedés mellett kozel 80%-os nyereségnivekedés varhato.

E célok megvaldsitdsahoz azonban nem rendelkeziink -elegendé sajat fejlesztési
forrassal, és igy realizalasuk csak hitelbSl oldhaté meg. A termelésszerkezet tervezett
korszerdisitése azonban megfelelGen jovedelmezé, és mivel a fejlesztés eszkozhatékony-
sdga 20% koriil van, lehetGséget ad arra, hogy mintegy 1 millidrd forint hitelt vegyiink
igénybe. A fejlesztés hitelképessége merSben Uj vondsa a V1. Gtéves terviinknek, és
ezeknek a hiteleknek a megszerzése, illetve biztositdsa, ezen keresztiil a termelésszer-
kezet korszerfisitése, kiemelt fontossdgu feladata a tervid@szaknak.

VALASZTEKBﬁViTES
A termelésszerkezet korszeriisitése mellett a terv sulyponti feladatként Jeloh
meg a gydrtmanyfejlesztést, amely, olyan fontos kérdéseket &lel fel, mint

— a valaszték bdvitése,
— a meglevd gyadrtmanyok mindségének atfogé fejlesztése és
— a csomagolasok korszeriisitése.

A valasztékbivités feladata a tervid@szakban elsGsorban nem a tejipari termék-
lista cikkelem-szamanak tovabbi ndvelése, 0j gyartmanyok. bevezetésével, hanem a
meglevd termékekbdl szakszeriien kialakitott, 60—80 cikkelembdl allé korszerii
valaszték egész orszagra kiterjedS forgalmazdsanak a megvalositdsa. A tejipar ma
mintegy 140—150 cikkelemet gyart. Ez a szdm 6nmagaban igen tiszteletre mélto és
j6l megkdzeliti a fejlett europai orszdgok termékvdlasztékdnak atlagat. Ha azonban
mélyebben vizsgaljuk a valaszték kérdését, akkor a kép mar korantsem ilyen kedvezdg,
mivel egy-egy vallalatunk teriiletén a forgalmazott cikkelemek szadma.ennél j6val

- kisebb és. még kevesebb az egy-egy boltban valdban vasirolhatd termékek szdma.

E jelenség okait vizsgélva elsé helyen azt emliteném meg, hogy anyagi er8forras
hidnyaban egyes termékekbdl (pl. a desszert termékekbd] vagy a savanytitej készit-
ményekbdl) ma sem rendelkeziink azzal a gyértékapacxtassal amely biztositani tudni
a teljes korii orszdgos ellatdst.



Beszélniink kell arrdl is, hogy nagy kiilonbségek mutatkoznak még az egyes
megyék termékvalaszték szerinti ellatdsi szinvonaldban. Altaldban az a jellemzd, hogy
a véllalat altal gyartott termékekbdl a fogyasztas szinvonala jéval magasabb az adott.
megyében, mint a m4s vallalatndl elGallitott hasonlé termékekbdl. Ezek a fogyasztasi
strukturdban mutatkozé kiilonbségek azonban aligha magyarézhat6k a helyi fogyasz-
tasi szokdsokkal, hanem sokkal inkdbb arra vezethet8k vissza, hogy az adott teriile-
ten a térsvallalatl termékekbd] a kinalat szinvonala nem kielégit6.

A boltokban ténylegesen kaphaté vélaszték elégtelenségében a legfontosabb
tényez8 maga a kereskedelem kezdve azzal, hogy hidnyzik a nagyobb valasztékra,
sGt egészében az értékesités novelésére irdnyul6é megfelelS anyagi érdekeltség.

Ezzel és a kereskedelmi halézat hiitGtérkapacitasanak elégtelenségével fiigg Gssze
az, hogy egy 70—80 cikkelembdl 4ll6 valasztékot a boltoknak csupan elenyészGen
kis hanyada 4rusit. A kozepes vagy annal nagyobb varosi boltok atlagosan 40—50,
a kisebbek pedig csak 20—30 féle terméket arusitanak.

A VI. otéves terviddszak fontos feladata ezeknek az iparon beliili kérdéseknek a
megoldasa, illetve a kereskedelem szférajaba tartoz6 probléméak feloldasdnak szor-
galmazisa és segitése minden er&vel annak érdekében, hogy az orszdg egész teriiletén
javitsuk, fejlessziik az elldtds mindségi szinvonaldt. E mellett természetesen tovabb
kell korszeriisiteniink, fejleszteniink a tejtermékek ipari valasztékat.

Ennek érdekében tobbek kozott tervezzitk — elsS Iépésben kisérleti jelleggel —
a fogyaszt6i tej Ugynevezett , féltartds™ (Elecster) valtozatat olcso, hazailag elGallithatéd
tasakos csomagolasban.

Foglalkozunk a Gervais-Danone egyiittmiik 6dés keretében 1j, korszerii puding-
készitmények bevezetésével.

Megvalositjuk korszerii fogyasztoi csomagoldsban a tartds kdvétejszin gyartasat.

A modern tiplilkozasi igények kielégitésére csOkkentett energiatartalmi vaj-
készitmény elGallitasat irdnyoztuk els.

Tovabb kivanjuk bdviteni a lagysajtok ma még szerény valasztékat tobbek kozott
Ujabb nemespenészsajtok és Nigynevezett olasz tipusi l4gysajtok gyartasdnak megval6-
sitdsdval.

A hazai élelmiszeripar részére adalékanyagkénti felhasznaldsra kiilonbozé fehér-
jekoncentratumok gyartasat tervezziik.

Termékstrukturankat és a valasztékot vizsgilva meg kell allapitanunk, hogy a
dietetikai és a dietoterapids célokra énmagukban is alkalmas hagyoményos termé-
kekt&l — pl. a sovany étkezési tirotol — eltekintve, kevés a kifejezetten ilyen ren-
deltetésii termékiink, és a meglevék egy része is — mint pl. a kdményes sovany sajt
— élvezeti értékében elmarad a kivdnalmaktél. A Magyar Taplalkozistudomanyi
Tarsasag ez év augusztusdban Pécsett megtartott tudomanyos konferencidjan ethang-
zott elBadasok és hozzaszdldsok ravildgitottak az e téren fenndll6é tennival6kra.
Ramutattak arra, hogy a fogyasztok egyre novekvS rétege igényli a kaldriaszegény
étrendbe beilleszthets termékeket €s a klinikusok is keresik a dietoterapidban alkal-
mazhaté produktumokat.

A VI. 6téves terviink — elsGsorban kutatasi szinten — e tekintetben is egy sor
feladatot iranyzott eld, s6t, anyagi lehet§ségiink fiiggvényében tervezziik ilyen tipusu
termékek gyakorlatban valé realizdlasat is. A program keretében szerepel tébbek
kozott a laktézmentes tej, a killonboz§ diabetikus tejkészitmények, a mar emlitett
40—50%-os zsirtartalmu vajkészitmény, tovabba megfelel§ élvezeti értékkel bird
félzsiros, illetve sovany sajtok, esetleg natriumban szegény sajtféleségek kialakitasa.

A vilasztékbdvitéssel és a termékstruktira korszeriisitésével Gsszefiiggésben
beszélniink kell arrdl a problémar6! is, hogy sem ipari, sem pedig kereskedelmi
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szempontbdl nem célszerii és nem engedhetd meg a termékek (cikkelemek) szdménak
bizonyos hatdron tili névelése. Ezért a VI. 6téves tervidGszakban a gyartményfejlesz-
tés és a termékstruktira-atalakitas keretében foglalkozni kell az elavult, a ,,megunt”
termékek fokozatos kivondsdval és egydltalan a hazai fogyasztdsi igényeket jol
tiikr6z8, az ipar és a kereskedelem felkésziiltségének és lehetSségeinek megfeleld
valaszték, illetve cikkelemszdm meghatdrozdsaval, kialakitdsaval.

A MINOSEGI SZINVONAL ATFOGO FEJLESZTESE

Szimolva azzal, hogy hazankban az 4llati-eredetii fehérjék fogyasztasdban a
hisfogyasztas a jov6ben is dominélni fog, a korményzat tavlati elgondoldsaval Gssz-
hangban azt tiiztiik ki célul, hogy a tej- és tejtermékfogyasztast az ezredforduléig a
jelenleginek mintegy madsfélszeresére noveljilk. Ez mdas szdval azt jelenti, hogy a
fogyasztasunk meg fogja kozeliteni a fejlett eurdpai orszdgok jelenlegi szinvonalat.
E cél megvaldsitasdnak el6feltétele, hogy termékeink mingségét folyamatosan és
olyan mértékben fejlesszuk hogy az az ezredforduldig megkozehtse a fejlett europa1
orszagok jelenlegi mingségi szinvonalat.

Abbdl a felismerésbdl kiindulva, hogy a mindségi szinvonal folyamatos és ilyen
mértékii emelése csak a tejgazdasag teljes vertikumara — a tejtermelésre, a feldolgo-
zasra és az értékesitésre — kiterjeds, 6sszehangolt fejlesztd munkéval valésithatd meg,
a mingségfejlesztés kérdését a V1. 6téves terviink kozéppontjaba allitottuk.

N

A NYERSANYAG MINOSEGENEK FEJLESZTESE

, A mindségfejlesztés alapvets kérdése a nyers te_| mindsége. A Minisztertanacs
1979. évi hatarozata értelmében az 1981—1985. évi terviddszakban fejleszteniink,
korszertsiteniink kell a nyers tej mindségi kovetelmenyrendszeret ezzel Osszefiiggés-
ben maginak a min§ségi Atvételnek a rendszeret ¢€s a modszereit, tovibba a nyers tej
arrendszerét.

ElsS 1épésként még az elmult évben 1j nyerstej-szabvany keriilt kidolgozasra,
amely kovetelményrendszerével alkalmas arra, hogy a kovetkezd két évtizedben alap-
jat képezze a nyerstej-mindség fokozatos javitasara irdnyuld fejleszt6 munkanak.
A szabvany a minSségi kovetelményrendszer kozéppontjaba a higiéniai paramétereket
allitotta, gy vélasztva meg azokat, hogy Osszhangban legyenek a kiindulasi hely-
zettel és a tervid@szak reélis lehetSségeivel, ugyanakkor biztositsak a folyamatos fej-
18dést és azt, hogy a nyers tej mindsége az ezredforduldig elérje a jelenlegi eurdpai
szinvonalat.

A nyerstej mingsités korszerii feltételeinek megteremtése céljabol ugyancsak az
elmilt évben megkezdtiik egy 4—5 tdjegységi vizsgald centrumbdl 4116 laboratérium-
héalozat kialakitasat Ggy, hogyaz fiiggetlen legyen a tejtermeléstsl és az ipari feldolgo-
z4stol egyarant, és megallapitdsait mind a tejtermelS gazdasdgok, mind pedig a fel-
dolgoz6 ilizemek magukra nézve kotelezd érvénnyel elfogadjak.

A vizsgalé mbdszerek megvalasztasanal az objektivitasra vald torekvés és a nagy-
szérids vizsglatokra valé alkalmassag mellett tovabbi fontos szempont volt, hogy az
ezekkel miik6d§ mindsit6 rendszer a mindenkori kdvetelményeknek megfelelGen
fejleszthetS és a késGbbiekben a szamitdgépes feldolgozashoz sziikséges egysegekkel
kiegészithets legyen.



Az utébbi években végrehajtott tobbszori médositds kovetkeztében a zsir és
folyadék aranyét tekintve a nyers tej alapardnak szerkezete jelentSsen fejlédott, maga
az ar azonban rendszerében nem tekinthet8 korszeriinek, mert nem Oszt6néz a ming-
ség folyamatos fejlesztésére. Ezért a tervidgszak fontos feladata, hogy olyan iranyba
fejlessze tovabb, korszerlisitse a nyers tej rrendszerét, hogy az megfeleléen Oszto-
n6zzon a higiéniailag j6 minGségii tej termelésére.

A nyers tej minGségfejlesztésének ezt a réviden vazolt feladatat ugy kell végre-
hajtanunk, hogy az valdban 6sztonzdleg hasson a mindség fejlesztésére, de ugyanakkor
erGsitse a mezGgazdasig és a tejipar kialakult jo partneri kapcsolatat, novelje a ter-
melés biztonsdgat.

. A feladat végrehajtasaval pairhuzamosan azt is meg kell oldanunk, hogy a mezg-
gazdasagban elGallitott csiraszegény tej szimottevd minGségi romlas nélkiil, gyakor-
latilag valtozatlan mindségben érkezzen a feldolgozé tizemekbe. Ennek érdekében a
tejszallitasra hasznalt mlianyag- és aluminiumtartalyokat fokozatosan rozsdamentes
acéltartalyokra kell kicserélni és a fogadd iizemek mindegyikében biztositani kell a
tejszallitd gépkocsik zartrendszerii gépi tisztitdsanak és csirdtlanitdsidnak a korszerii
technolé6giai-miiszaki feltételeit.

A MINOSEGFEJLESZTES FONTOSABB KERDESEI
A FELDOLGOZAS TERULETEN

A feldolgozas teriiletén is egy sor mindségfejlesztési feladatot kell megoldanunk a
tervid@szakban.

A tej és tejtermékeink minGsége — mint arra a finn és a hazai szakértGk egyarant
ramutattak — elmarad a tejgazdasdgilag fejlett eurdpai orszagokétol. Az elmaradds a
legszembetiinGbben a friss fogyasztdsu termékek eltarthatésagi idejében mutatkozik
meg -olyan formaban, hogy a fejlett eurdpai orszdgokban ezeknek a termékeknek
eltarthatésaga 2,5—7-szerese a hazainak.

Ez elsGsorban a termékek nem megfeleld mikrobiol6giai mindségével fiigg dssze,
amiben a nyersanyag mindsége, a feldolgozéds alacsonyabb technoldgiai-technikai
szinvonala, a kereskedelmi forgalmazas technolégiai-miiszaki feltételeinek elégte-
lensége, tovabba a bels6 mindségellendrzési rendszeriink statikus volta jatszik
szerepet.

Termékeink eltarthatosdgat elsGsorban mikrobioldgiai mindségiik hatdrozza
meg. Tényként éllapithaté meg, hogy termékeink szennyez§ csiratartalma gyakran
meghaladja a fejlett eurdpai orszagok nyers tejében megengedett csiraszamot.

A fogyasztok szdmara legfontosabb mindségi paraméter a termékek érzékszervi
minGsége, mas széval élvezeti értéke. Osszefiiggésben a rovid eltarthatosagl 1dGvel
és a mikrobiol6giai szennyezettséggel, termékeink érzékszervi min8sége féleg a
fogyaszthat6sagi id6 vége felé a kritikus szinten mozog. Ha meggondoljuk, hogy a
fogyaszthat6sag hatarnapjan vasarolt terméket a vevs gyakran nem azonnal fogyasztja
el, hanem masnap, esetleg harmadnap, akkor kézenfekv§ a fogyasztoknak az az igé-
nye, hogy a termékeink eltarthatdsagi ideje legalabb egy, esetleg két nappal hosszabb
legyen, mint a deklaralt fogyaszthatdsagi idG.

A termékek eltarthatdsagi idejének novelése azonban sajat érdekiink is, mivel egy-
felgl csak igy bdvithetS biztonsagosan a forgalmazas koére, masfelsl a rovid eltart-
hatésagi idS gatja a termelés tovabbi szakositdsanak és koncentrildsanak. Mas oldal-
r6l nézve a kérdést a fogyasztoi tejféleségek eltarthatdsagi idejének novelése példaul
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eléfeltétele annak, hogy az ipardgunk szdmadra veszteséget jelents jelenlegi visszdruzdsi
rendszert megvaltoztassuk, esetleg a késGbbiekben teljesen megsziintessiik.

A mindségfejlesztésnek ezek a feladatai egyfel§l az izem- és munkaszervezés,
masfelsl a feldolgozas technoldgiai és technikai szinvonalanak a fejlesztését kovetelik
meg. ) _

A szervezés teriiletén oly fontos kérdések jelolhet6k meg tobbek kozott mint az
anyag- és alkatrész ellatds javitdsa, a karbantarté munka szinvonaldnak emelése, a
termelés tervszeriiségének fokozdsa stb.

A feldolgozis technoldgiai és technikai szinvonaldnak emelése érdekében tore-
kedni kell a zart technoldgiai rendszerek kialakitasara, a technolégiai vonalak zart
rendszerben torténé gépi tisztitdsanak és csirdtlanitdsdnak megvaldsitdsara, a na-
gyobb eltarthatésdgot biztositd félaszeptikus technoldgidk és az utéhGkezeléses elja-
rasok szélesebb korben valo alkalmazésara.

Sz4amos feladatot kell megoldanunk a csomagolas fejlesztés teriiletén is.

Els8 helyen kivinom megemliteni a fogyasztéi tej tasakcsomagoldsdnak kérdését.
Tomegesomagolasként hosszabb tdvon is ezzel a csomagolasi megoldassal szdmo-
lunk. Ezért a tervid@szakban kiemelt fontossagt feladatként kell tekinteniink a tasa-
kos csomagolds technoldgiai-miiszaki szinvonaldnak fejlesztését. Biztositani kell a
hazai polietilén-foliagyartds mindségi javitast, fokozatosan magasabb technoldgiai-
miiszaki szinvonalon allo gépekkel kell felvdltani a jelenlegieket, tovabb kell fejlesz-
teni a-gyiijtGcsomagoldst és javitani kell a kereskedelmi forgalmazds feltételeit.

A tasakos csomagolas mellett ki kell alakitanunk a paszt8rozott tej — hazai
anyagokbdl elSallithaté — korszerii, alaktarté csomagolasat.

A termékek eltarthatésaganak novelésével parhuzamosan fejleszteniink kell a
jelenlegi csomagolasi megoldasokat ugy, hogy azok a hosszabb eltarthatdsagi idd
alatt is biztositsak a termékek megfelel§ mingségi védelmét. Ez egyrészt egyes csomia-
goldanyagok (pl. pergamen) fokozatos felvéltiasat jelenti korszeriibb anyagokkal
(pl. alupigmentalt PVDC-lakkos papirral), mdsrészt a jelenlegi csomagoldéanyagok,
-eszk6z0k tovabbfejlesztését, esetleg 11j, korszerlt csomagoldsi megoldasok bevezetését
teszi szitkségessé.

Néhany teriileten a csomagolds fejlesztésiink nem tudott Iépést tartani a fogyasz-
tas gyorsan novekvG mindségi igényeivel. Igy példaul a natir sajtok fogyasztdi cso-
magoldsa nem elégiti ki a meglevs igényeket. Célunk, hogy a tervidfszak végére a
fogyasztéi csomagoldsban forgalmazott natlr sajtok ardnyat kb. 40%-ra ndveljiik.

. Az eltarthat6sagi id8 novelése érdekében, de a kornyezeti feltételekre érzékeny
csomagoléanyagok és -gépek megdvasa miatt is, a csomagolast a feldolgozastdl 1ég-
terileg elvalasztott helyiségbe kell elhelyezni, és biztositani kell a csomagoléhelyiségek
levegBjének csiraszegénységét. Csokkenteni kell a reinfekcié veszélyét a csomagolas
teljes folyamata alatt, és sziikség szerint alkalmaznikell a félaszeptikus megolddsokat.

Tovabbi feladatunk a csomagoldsok formagazdagitasa, a oraﬁkamegol'désok
és az egész megjelenés szinvonaldnak emelése, a csomagok nylthatosaganak es “fo-
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gyaszthatdsagi id6 jelzésének korszeriisitése.

A BELSO MINOSEGELLENORZES RENDSZERENEK FEJLESZTESE

A mingségfejlesztés bonyolult és nehéz munkéjanak fontos eleme az iizemi
mélységli mindségtervezés és a belsé mingségszabalyozas. Ehhez olyan iizemi szintii,
korszerii minBségellen&rzési rendszer kialakitasa sziikséges, amely alkalmas a ming-
seg mindenkori szintjének pontos megallapitdsara, alakuldsdnak nyomonkovetesere
és regisztralasdra.
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Ehhez az iizemi laborat6ériumok szellemi és miiszaki felkésziiltségét a kdvetkezd
évtizedben olyan mértékben kell fejleszteni, hogy azok alkalmasak legyenek

— a feldolgozasra keriilS alap- és segédanyagok rendszetes vizsgélatara,

— a megel6zést célzo komplex gyartaskozi vizsgalatok végzésére,

— a min@ségi hibat okozé tényezbk feltarasat biztositd komplex fazisvizsgalatok
lebonyolitdsara,

— a végtermékek rendszeres és tételes komplex mindsits vizsgdlatara, beleértve
a termékek kibocsataskori és a fogyaszthatdsagi idS lejarta utdni vizsgalatat,

— a vizsgélati adatok elemzésére és korszerii mingségi statisztikai rendszerben
valé feldolgozésukra.

- Ez a feladat a laboratériumi 1étszdm nagyobb mértékii névelése nélkiil gy old-
hat6é meg, hogy
— az iizemekben fokozatosan meg kell sziintetni, és a tdjegységi laboratériumi
centrumokba kell atvinni a termel6i tejszallitmanyok mindsité vizsgalatat,
és csak a feldolgozasra keriil§ tejatvételek vizsgdlatira kell szoritkozni,
— a jelenleg végzett gyartaskozi ellendrzések minél nagyobb részét a gyartdsi
folyamatokba beépitett miiszeres ellenSrzéssel kell megoldani,
— emelni kell a laboratériumok miiszerezettségi szinvonalit,
— novelni kell a laboratériumi dolgozdk képzettségi szintjét.

A feladat megolddsdhoz a jelenlegi helyzet felmérésébél kiindulva ki kell dol-
gozni a korszerd iizemi laboratdriumok modelljeit és a fejlesztés koncepciojat, amely
az alapjat képezi a hosszitavu fejleszt6 munkdnak.

Foglalkozni kell a troszt keretében miikodé TEA f&osztily tevékenységének
fejlesztésével, korszeriisitésével is olyan értelemben, hogy az fokozatosan a mindség-
fejlesztés bonyolult munk4jdnak kdzponti szervez§jévé, koordindlojava, tanidcsado-
java véljon megtartva jelenlegi feladatkrébdl mindazt, aminek az elvégzése a min&ség-
ellen8rzés tovabbfejlesztett rendszerében is valamilyen okbél sziikséges.

A MINOSEGFEJLESZTES FELADATAI AZ ERTEKESITES TERULETEN

A termelésszakositas €s -koncentrdlds elGrehaladtaval a termékek mind nagyobb
hényada a gyért6 iizembdl nem kozvetleniil, hanem az ipari bels§ arudisztribiicios
rendszer kozbeiktatdsival keriil a bolthdlézatba. Annak ellenére, hogy ezaltal térben
és id6ben egyarant jelentGsen megnd a termék Utja a termeld iizemtdl a fogyasztéig, a
fejlett orszagok tapasztalata szerint a gyArtmanyok mindségi szintje és az ellatas
mindségi szinvonala tovabb novekszik.

A termelésszakositadsban és -koncentralasban rejlé technoldgiai, miiszaki, ming-
ségi és gazdasagi lehet6ségek azonban csak korszerii belsd arudisztriblicios rendszer
és mbdszerek kialakitasaval aknazhatdk ki.

A korszeril drudisztribicids rendszerben a gyarté iizem hiitdraktara, a hiitott
szallité gépkocsi és az értékesits (fogadd) iizem hiitGraktira (vagy az aruelosztd
hiitédepd) zart hiitSrendszert képez, amely a teljes disztribucios folyamat alatt bizto-
sitja a mindség megdvasat.

Hasonléképpen fontos kévetelmény, hogy a termékek az lizemi, illetve az aru-
eloszté hiitéraktarakbdl a hiitGlanc megszakadasa nélkiil jussanak el a bolthdlézat
hiitGtereibe.

A tejtermékeink jelenlegi teritési gyakorlata sok tekintetben nem felel meg a
korszerti kivinalmaknak.
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A bolthélézat elégtelen hiitStérkapacitisa miatt a legnagyobb volument kép-
visel§ tejfelesegek és tejkészitmények kb. 30%-4t az iizemek nyitési 1d0pontJa elott kell
kiszdllitanunk. A boltok elé lerakott tej — f5leg nydron — felmelegszik és megindul
az erSteljes csiraszaporodés, tdgabb értelemben a mindség romlasa, amelyet Ujboli
lehiitéssel mar nem lehet megallitani. Ehhez jarul még az a koriilmény, hogy a folyé-
kony termékek teritését nagyrészt sdtorponyvés gépkocsikkal végzik és igy a termé-
kek felmelegedése mar az iizemi rakod4dskor megkezd&dik.

A mindség javitisa, az eltarthatdsdg novelése szempontjabdl a tejiparnak és a
kereskedelemnek egyardnt érdeke az druterités ezen formajanak megsziintetése és a-
z4rt hiit6lancban torténd aruterités mielGbbi megval6sitdsa.

A tej és tejtermékek. minGségének megdvasa szempontjabél nem kevésbé fontos
kérdés a bolthalézat technolégiai-miiszaki szinvonala. A jelenlegi helyzetre jellemzd,
hogy a bolthalézat hiitGtérkapacitdsa a forgalmazott termékmennyiségnek csak mint- .
egy 60%-4ra elégséges és a hiitGberendezések jelentds hanyadaban nem biztosithat6 a
megfelelS hiités. Ezért sziikséges fenntartani a hajnali druteritést és ezzel fiigg Ossze
az is, hogy az iizletek — a boltok nagysagatél és felszereltségétdl fiiggSen — az ipari
termékvalasztéknak csak bizonyos hdnyadat (30—60 cikkelemet) tudjik forgalmazni.

A probléma megolddsa természetesen a kereskedelmi vallalatok feladata, azon-
ban tejipari vAllalatainknak — a nagykereskedelmi tevékenységiik keretében — a
jelenleginél jéval tobbet kell tennidk a tejtermékértékesités kiskereskedelmi feltételei-
nek fejlesztésében.

Abolthdlézat fejlesztésének szorgalmazasan tilmenden olyan egyiittmiikdést kell
kialakitani a teriiletileg illetékes kereskedelmi szervekkel, amelynek keretében érdemi
szaktanicsadéssal segitik a technoldgiai-miiszaki feltételek fejlesztését, biztositjak

s

a kereskedelmi dolgozdk tejipari druismeretének folyamatos b8vitését és hatékonyan
kozremiikodnek az 1j termékek kereskedelmi bevezetésében. ’

MAIN AIMS OF THE MILK INDUSTRY IN THE PERIOD .-OF THE
SIXTH FIVE-YEAR PLAN

Dr., Istvdn Simka

In the 5th five-year plan the milk production per person in Hungary increased by 28%. The
several-decade process of extensive development of the milk industry has been practically completed.
In recent years problems of intensive development have also appeared; these necessitate the solution
of new tasks relating to quality. The 6th five-year plan differs in its conception from the preceding
one, as quality development is one of the fundamental aims.

The tasks include modernization of the product structure, widening of the choice, comprehen-
sive development of the quality level in accordance with modern nutritional demands, and improve-
ment of the quality of the raw material. In connection with the development of the quality, the system
of internal quality control must bé modernized. The tasks of quality development must also be asses-
sed in the field of marketing.

ZIELSETZUNGEN DER MILCHINDUSTRIE ZUR ZEIT DES VI. FUNFJAHRPLANS
Dr. Istvdn Simka

Waihrend des V. Finfjahrplans stieg die Milchproduktion in unserem Land um 28% pro Kopf.

Der mehrere Jahrzehnte andauernde Prozess der extensiven Entwicklung der Milchindustrie schloB

sich praktisch ab. Schon in den letzten Jahren machten sich die Probleme der intensiven Entwicklung

bemerklich; sie bendtigen die Losung neuartiger, qualitativer Aufgaben. Die Konzeption des VI.

' Funfjahrplans unterscheidet sich griindlich von der der vorigen Perlode da sie sich die qualitative
Entwicklung zum Ziele setzte. ’
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Die Aufgaben sind wie folgt: dic Modernisierung der Produktstruktur, die Erweiterung der
Auswahl den zeitmiBigen Anspriichen entsprechend, die umfassende Verbesserung sowohl der
Qualitat als auch des Rohstoffs. In Beziehung der Verbesserung der Qualitit muB3 das System der
inneren Qualitdtskontrolie modernisiert werden. Die Aufgaben zur Verbesserung der Qualitat miis-
sen auch auf dem Gebiete des Warenumsatzes erschlossen werden. ’

OCHOBHBIE LIEJIU MOJIOYHON MPOMBILJIEHHOCTH B NMEPUO[
MECTOW NATUNETKH

Ap. Huwmean Hlumka

3a BpeMs mATOH NATHIETKA NPOU3BOACTBO MOJIOKA Ha HyDly HAacefAeHAs BO3pocno Ha 28%.
TIpakTryeckn ObUT 3aKOHYEH TPOLECC HKCTEHCHBHOTO PAa3BHTHS MOJIOYHOM INPOMBINUICHHOCTH, a
[axe B IOCAENHWE TOABI MONBAIACH HEOOXOMMMOCTb MHTEHCHBHOTO Da3BHTHS, BCTaBALLAS mepes
3aBOAAMH HOBbIE 3afayH, HANPaBIAKONIMECS HA pelleHde npoodneM, cBa3aHHBIX ¢ XavecTBoM. lec-
Tas NATHIETKA MO MPHHIMITY OT/AMY3eTCa OT NpPeAblAYyIIEro IUTAHOBOIO NEPHOA HEOOXOAHMOCThIO
KaYeCTBEHHOI'O pPa3BHTHUSA.

3agavaMu SBAAIOTCA YCOBEPUICHCTBOBAHHE CTPYKTYDPhI IPOM3BOACTBA, PAaCIIHPEHHE aCCOPTH-
MeEHTa B COOTBETCTBHH C COBPEMEHHBIMH NOTPe6OBaHMSIMHE, BCeOOIIMi MOALEM YPOBHS Ka4ecTBa Ipo-
M3BOJICTBA, Y/TyYIIEHAHE KAaY€CTBA ChIpbA. B CBA3M C Pa3BHTHEM KayeCTBA NPHMXOOUTCS YCOBEPHIEH-
CTBOBaTh CHCTEMY BHYTPH3aBOJCKOH konTponH. Heobxomumo onpenemm; 4 3aJa4Yd pa3BHTHA Ka-
4yecTBa B 00JIaCTH peasm3allA TAKKe. -
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A NYERSTEJ-MINOSEG MEGOVASANAK
TECHNOLOGIAI-MUSZAKI KERDESEI
A TERMELOHELYEN ES A GYUJTOCSARNOK-
HALOZATBAN

AMBRUS VILMOS—UNGER ANDRAS*
-

1. BEVEZETES

A nyerstej-min8ség megdvasanak mikrobiolégiai szempontbél egyik legfontosabb
miivelete az elsGdleges tejkezelés folyamatdban a hiités, illetve a hiitve-tirolas. Irodal-
mi adatok és vizsgilati eredmények azt mutatjik, hogy -8 °C kériil van az a hEmér-
séklethatdr, amely alatt a mikroorganizmusok szaporodasa és egyéb élettevékeny-
sége jelentSsen lelassul (1, 2, 3, 4, 5, 6), igy a tejtermelés soran kialakult bakterioldgiai
mindség gyakorlatilag azonos szinten megg@rizhet8. A hiitésre és a hiitve-tirolasra
vonatkoz6 elSirdsokat az 1j MSz 3698-81 ,,TermelGi nyerstej” szabvany tartalmazza.

Vizsgalataink célkitfizése volt a hiités és hiitve-tarolds sordn lejatsz6d6 mikro-
biologiai valtozdsok tisztizasa, értelmezése, illetve az igy kapott eredmények alapjan
a ma leggyakrabban alkalmazott tizféle hiitGtarolé tartaly tipusbol azoknak a kiva-
lasztisa, amelyek hiitéstechnikai paramétereik alapjdn a nyers tej m1krob1010g1a1
mindségének megdvasara alkalmasak.

2, VIZSGAL_ATI ANYAGOK ES MODSZEREK

A bevezetSben felvetett alapkérdések tisztazdsa céljabdl olyan modell-vizsgila-
tot végeztiink, amelyhez kiilonbozd fejéstechnolégidkra jellemz8 Gsszcsiraszamu és
mikrofldra 6sszetételii nyers tejet hasznaltunk a kovetkezdk szerint :

— zart rendszerii, fej6hdzi berendezéssel fejt, 100 000 bakt/ml Osszcsiraszam
alatti tej, amelynek mikroflorajat a laktozt er_]eszto és nem erjesztd csuék
kozel azonos ardnya jellemezte,

— vezetékes és sajtiros berendezésekkel fejt, 1 000 000 bakt/ml Osszcsiraszdm
feletti tej, amelynek mikroflorjat a laktozt erjeszts csirdk tilsdlya jellemezte.

A hiitési sebesség és a taroldsi hdmérséklet- modellezésénél az 1. tablazatban
megadott varidciokat alkalmaztuk. Modelleztiik azt a gyakorlatban-legtobbszor eld-
fordulé hiitési és taroldsi mbdszert is, amely sordn a napi kétszeri fejésb8l szdrmazé
tejet egy tartilyban hiitik és taroljak. Az elsé hiités (I) a tablazat felsG részében
ismertetett modon tortént, majd 12 érés tarolas utan az 6vatosan 18 °C-ra melegitett
tejet a tAblazat alsé részében (1I) megadott sebességekkel ismét lehiitottiik és az adott
h8mérsékleten taroltuk.

A vizsgalatok soran a nyers tej 6sszcsiraszdmat Standard Plate Couint agaron
(OXOID CM 325) 32 °C-on, 72 6ras tenyésztés utdn, a pszihrotrof csirdk szamat is a

* Magyar Tejgazdaségi Kisérleti Intézet, Mosonmagyardvar
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fenti agaron, 7°C-on 10 napos tenyésztés utdn hatdroztuk meg. A laktézt erjesztSk
és nem erjeszt6k szdmét China Blue Lactose Agaron (OXOID CM 209) 32 °C-on,
72 6ras tenyésztés utdn hatdroztuk meg.

1. TABLAZAT
A hiitési modok, hilltési sebességek és a tdroldsi homérsékletek
dsszefoglaldsa
e . Tarol4si
Hitési mod Hitési | HGtési sebesség hémérséklet
szakasz nC/perc °C
pillanathités 52 8
pillanath(tés 6,0 4
gyors tartalyhités L 0,21 8
gyors tartalyhités 0,25 4
lassu tartdlyhiités 0,10 8
lassua tartalyh(tés 0,12 4
gyors tartalyhités 0,11 8
gyors tartalyhités It 0,15 4
lassu tartilyhités : . 0,05 8
lassu tartadlyhfités : 0,07 4

3. VIZSGALATI EREDMENYEK ES ERTFKELESUK

3.1. A mikrobiologiai vizsgdlatok eredmények és kovetkeztetések

A mikrobiol6giai vizsgdlatok eredményeit a 2. és 3. tdblazatban foglaltuk ossze.
A vizsgalatok eredményeibdl a kovetkezd fontosabb megallapitisok vonhatok le.

A hiitési sebesség hatdsaként megillapithatd, hogy a pillanathiités és a gyors
tartalyhiités ko6zott érdemi kiilonbség nincs, mikrobioldgiai szempontbdl mindkét
mddszer elfogadhato.

A lass tartélyhiités azonban az el6z8ektd] mér jellemz&en kedvezStlenebb ered-
ményeket adott.

A tarolasi h6mérséklet a csiraszaporodds mértékét dontSen meghatarozza.
8 °C-on az indulé Osszcsiraszamtol és a hiitési sebességtdl filggGen az Gsszesiraszam
kisebb vagy nagyobb mértékben, de szignifikdnsan erételjesen nd, mint 4 °C-on.

A mikrofélia Osszetételére vonatkozoan megéllapithato volt, hogy 8 °C-on a
laktézt erjeszt8k, 4 °C-on a laktézt nem erjeszt8k szaporodtak gyorsabban. A pszih-
_ rotréfok 8 °C-on, 1,5—2-szer gyorsabban szaporodtak, mint 4 °C-on.

A Kkétszer hiitott alacsony indul6é osszcsiraszami tejben gyors tartélyhutesnel
4 °C tarolasi h6mérséklet mellett 24 6raig nincs, de 48 6rdig is csak mérsékelt csira-
szamnovekedés figyelhetd meg. Magas indul6 Osszesiraszdmn tejnél 48 6ras tarolds
esetében mAar a csiraszim kétszerezGdését tapasztaltuk.

. A tobbi tartdlyhiitési médszernél a fentiektGl minden esetben kedvezGtlenebb
eredményeket kaptunk. A kétszeri hiités hatasira a mikrofléra Osszetételében, az
egyszer hiitott tejjel dsszevetve értékelhets killonbségeket nem tapasztaltunk.
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2. TABLAZAT

Alacsony dsszcsiraszdmii tej dsszcsiraszdmdnak és egyes mikréba csoportjainak
vdltozdsa a tdrolds alatt, kiilonboz kezelések hatdsdra, a novekedési index-szel jellemezve

Osszcsira- | Laktozt Lilggn Pszihrot-
Kezelés Tarolas SZAm erjeszt8k . réfok
(varidcio) (6ra) (nov. (nov. er{gsaz‘t'ék Ardny (nov.
index) index) ind ex') : index)
~ 35°C-o0s . .
friss tej : 0 1,0 1,0 1,0 1,05:1 1,0
(kontroll) 1 ’
5,2 °C/perc 24 1,29 1,50 1,44 1,10:1 2,57
8°C 48 3,11 1,91 1,44 1,40:1 7,00
P
"6,0 °C/perc 24 1,00 | 094 1,14 1:1,14 2,07 ot
4°C 48 1,21 1,22 1,44 1:1,11 2,92 g
- =
0,21 °C/perc 24 1,45 1,70 1,64 1,08:1 3,14 §
8°C 48 3,11 2,27 2,17 1,10:1 7,00 a
0,25 °C/perc 24 1,12 1,02 . L4 1:1,05 2,07 w
4°C 48 1,25 1,33 1,29 1,09:1 - 2,57
0,10 °C/perc 24 1,60 2,05 1,94 1,12:1 4,50
8°C 48 3,60 2,27 2,41 1:1 1,07
0,12 °C/perc 24 1,21 R 1,11 1,20 1:1,02 2,57
4°C - 48 1,45 1,55 1,76 1:1,07 4,21
0,11 °C/perc 24 1,42 1,88 1,58 1,25:1 4,85
8°C 48 3,93 2,27 2,14 1,12:1 8,57 ‘&
0,15 °C/perc 24 1,11 1,36 1,23 1:1,02 2,21 B
4°C 48 1,24 1,30 1,52 1:1,10 2,92 %
0,05 °C/perc 24 1,80 2,47 1,64 1,58:1 6,00 g
8 °C 48 5,24 5,27 3,23 1,72:1 13,57 .48,
— Y
0,07 °C/perc 24 1,54 1,55 1,47 1,12:1 3,71
4°C 48 2,13 1,80 2,41 1:1,24 6,85

3.2. A hiitéstechnikai paraméterek értékelése

A tizkiilonbozb tipusu hiitEtarolo tartdly hiitSteljesitményét gyakorlati koriilmé-
nyek kozott vizsgaltuk. A hiitési és a hiitvetarolasi idSket minden esetben a napi egy-
szeri tejbeszallitas figyelembevételével hataroztuk meg. A feltltésnél figyelembe vettiik
az atlagos fejési sebességet (8—10 liter/perc), valamint az ennek megfeleld gépkonyvi
elGirdsokat (500 liter/éra).

A mért hiitési sebességeket a 4. tdbldzaton mutatjuk be. Az eredények alapjin
megillapithaté, hogy a nemzetkézileg elfogadott hiitési sebességi szinteknek nem
minden vizsgalt berendezés felel meg. .

2 17



3. TABLAZAT

Magas Gsszesiraszdmii tej dsszcesiraszamdnak és egyes mikréba csoportjainak
vdltozdsa a tdarolds alatt, kilonbozé kezelések hatdsdra, a névekedési index-szel

jellemezve
Osszesira- | Laktézt Liﬁgn Pszihrot-
Kezelés Térolas szam erjeszték . - rofok
(varidcié) | (6ra) | (mov. | = (ndv. er%ffb.z"fk Arény (név.
index) index) index) index)
3? f’C-tOS, 0 1,0 1,0 1,0 1,34:1 1,0
Tiss tej
5,2 °C/perc 24 1,38 1,39 1,64 1,13:1 2,02
8°C 48 3,15 4,08 3,01 1,81:1 8,00
6 °C/perc 24 1,07 1,11 1,26 1,17:1 1,68 k)
4°C 48 1,61 1,15 1,88 1,0:1,21 4,66 2
0,21 °C/perc 24 1,46 1,69 1,62 1,39:1 3,11 2
8°C 48 3,00 3,38 2,83 1,60:1 8,66 g
- 7]
0,25 °C/perc 24 0,92 0,97 1,17 L11:1 2,20 3
4°C 48 1,69 1,14 1,66 1:1,08 5,77
0,10 °C/perc 24 2,07 2,25 1,84 1,63:1 4,22
8°C . 48 4,46 5,07 3,96 1,71:1 10,44
0,12 °C/perc 24 1,46 1,32 1,30 1,36:1 2,22
4°C 48 1,46 1,40 2,64 1:1,40 6,44
0,11 °C/perc 24 1,76 1,97 1,60 1,64:1 3,33
8°C 48 3,07 3,80 3,39 1,5:1 10,44 -
: )
0,15 °C/perc 24 1,07 1,09 1,18 1,23:1 2,66 =
4°C 42 2,00 2,95 2,64 1,50:1 6,44 s
K=
0,05 °C/perc 24 2,46 2,67 1,79 2,00:1 5,77 5
8°C 48 4,76 5,35 5,09 1,40:1 11,55 P
0
0,07 °C/perc 24 1,46 1,40 L62° | L16:1 | 222 X
4°C 48" 2,61 2,39 3,96 1:1,23 7,11

A nemzetkozi gyakorlatban max. 3 érdban hatdroztdk meg azt a hiitési 1dét,
amely alatt 34—35°C-rél 4 °C-ra meg kell torténni a tej lehiitésének. Ez hiitési
sebességre atszamitva kb. 0,17 °C/perc értéket jelent.

A hiitéstechnikai adatokat a bakteriologiai vizsgdlatok eredményeivel dsszevetve
meghataroztuk a varhato csiraszam novekedési indexeket a 4 °C-on 24 6raig tarolt
tejre (5. tdblazat), amelyekbdl kitfinik, hogy milyen mértékii bakterioldgiai minSség-
mego6vas varhaté a jelenleg forgalomban levd hiitStartalyoktol. A jelenlegi gyiijts-
halézati helyzetet feliilvizsgalva megallapithatd, hogy a megfelel§ miiszaki paramé-

””,

terekkel rendelkez§ hiit6tartalyok ardnya az Osszes alkalmazott tipus kozott kb.
28—30%-ot tesz ki.
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4. TABLAZAT

A kiilonboz4 tipusu hitétdrold tartdlyokndl mint hiitési sebességek

Tipus Hatési | Hités 8 °C-ra | Hatés 4 °C-ra
szakasz °C/perc °C/perc
MKA 2000 L-2 L : 0,14 0,13
(NDK) 1. 0,07 0,06
TH-0,3 L 0,15 .15
(MNK) CIL 0,08 0,06
TH-0,6 L 0,18 0,15
(MNK) 1. 0,09 . 0,07
TH-1,0 L 0,19 0,17
(MNK) 1L 0,09 0,08
TH-2,5 L 0,18 0,17
(MNK) 1. 0,08 0,08
MHT/1—500 L. 0,24 0,22
(MNK) 1. 0,14 0,10
MHT/1—1000 L : 0,25 0,21
(MNK) II. 0,12 0,09
TIRL-2 I 012 011
(Roméan NK) L. 0,06 0,05
MK-20 I 0,14 0,13
(NDK) IL 0,06 0,06
MK-25 L 0,13 0,12
(NDK) L 006 0,05
IRODALOM

1. Winterer, H.: Einfluss der Kiihlung auf die Rohmlichqualitit. OM 33 (11), 220—224, 1978.

2. Kielwein, G.: Zur Zusammensetzung der acroben gramnegatieven Floren von Anheferungsmllch
und deren Beziehung zu Milchprodukten. ‘ .
Alimenta 16, 41—48, 1977.

3. Tolle, A.: Whlttlestone W. G.: Grundlagen der Hygiene der Mxlchgewmnung Kieler M11chw1rt-
schaftliche Forschungsberichte 28 (12), 83—224, 1976.

4. Siegwart, M.: Die Bakterienflora gekiihlter Milch Milchwirtschaftliche Berichte 53, 277—278,

1977.

5. dr. SzakaIy S.: A tobbnaponkénti egyszeri tejbeszallltas kerdesex Tejipari Szakirodalmi tajékoz-
tato. 4, 9—21. 1970.

6. Unger A.: A nyerstej mikroflora valtozdsinak vizsgilata a termelGhelyi tejatvételtl az iizem
feldolgozasig. Beszamold az MTKI 1979. évi tevékenységérol. 44-—50, 1980.

TECHNOLOGICAL QUESTIONS OF THE PRESERVATION OF THE
QUALITY OF RAW MILK AT THE PRODUCING SITE AND IN
" THE COLLECTING DEPOT NETWORK

Vilmos Ambrus and Andrds Unger
Studies were made to clarify the microbiological changes occurring during the cooling and cold-

storage of raw milk, and the cooling-technological parameters of ten types of cooling-storage tanks
were determined. The results demonstrated that conditions for the certain preservation of the mic-
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5. TABLAZAT

A vdrhaté csiraszdm novekedési index a vizsgdlt hiitétdrols tartdlyokndl

Viarhatd csiraszim nodvekedési
. index
Tious Hatési -
p szakasz alacsony magas
kezdeti csira szimmal
MKA 2000 L-2 I 1,19 1,38
II. 1,76 1,79
TH-0,3 1,15 1,35
1,72 1,74
TH-0,6 1,13 1,24
1,60 1,55
TH-1,0 1,12 1,16
1,49 1,56
TH-2,5 1,13 1,16
1,49 1,54
MTH/1—500 1,11 1,12
1,28 1,42
MTH/1—1000 ' 1,10 1,11
1,34 1,46
TIRL-2 ' ' 1,24 1,52
. 1,80 1,85
MK-20 i .19 1,38
. 1,72 ~ 1,74
MK-25 1,23 1,49
1,78 1,82

robiological quality are a cooling rate of-about 0:17 °C/nﬁnute and storage at 4 °C. About 30%
of the currently used cooling-storage tanks satisfy these requirements. As a summary of the results,
the germ count growth indices expected for the ten types of cooling tanks are given.

TECHNOLOGISCH- TECHNISCHE PROBLEME DER QUALITATSBEWAHRUNG
DER ROHMILCH AUF DER PRODUKTIONSSTELLE UND
- IM SAMMLUNGSSYSTEM

Vilmos Ambrus—Andrds Unger.

Forschungen wurden von uns durchgefiithrt, die mikrobiologischen Verinderungen in der
Rohmilch wihrend der Abkiihlung und der Lagerung in gekithitem Zustand klarzustellen, ausser-
dem wurden die kiithlungstechnischen Parameter von zehn verschiedenen Typen von Kithlungsla-
gertanken bestimmt. Aufgrund der Forschungsergebnisse ist es festgestelit worden, dass die Vor-
aussetzung der mikrobiologisch sicheren Qualititsbewahrung eine etwaige Kiihlungsgeschwindigkeit
von 0,17 °C/Minute, bzw. Lagerung bei 4 °C ist. Etwa 30% der momentan angewandten Kiihlungs-
Lagertanke entsprechen diesen Forderungen. In Zusammenfassung der Ergebnisse sind die Indexe
des voraussichtlichen Keimzahlzuwachses bei zehn verschiedenen Kiithlungs-Lagertanken angegeben.
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TEXHUKO-TEXHOJIOTMYECKHUE ACIIEKTbI COXPAHEHUSA KAYECTBA
' CBIPOTO MOJIOKA HA MECTE IMPOM3BOACTBA 1 B CETU
ITYHKTOB CBOPA

Buasmowr Ambpyw—Andpaws Ynuzep

ABTOpaMH OblJIM [IPOBEICHBI HCCIIEAOBAHMS C LENBIO ONpeeIeHUA MHKPOOHOIIOrHYECKHX H3-
MEHEHHI, MPOMCXOMAIIAX BO BpeMs OXJIaXXACHHA MOJIOKa H B BPeMsA €ro COXpaHEHHA B OX/TaXOEH-
HOM COCTOSIHMH, & TaKxe GbUTH OIIpelesieHbl TEXHWYECKHE NAapaMeTPhbl OXJIAXKICH!S NECATH Pa3iHy-
HbIX THIIOB OXJIAAMTENBLHEIX TAHKOB. Ha OCHOBe pe3ynbTaToOB GbLIH ONpPEAeNieHbl ¢ MAKPOOHOIOTH-
4eCKO# TOUKH 3peHHs1 Ge30MacHbIE YC/IOBHS COXPAaHEHHs Ka4eCTBa, T. €. 0,17 °C/MuHYyTa KaK CKOPOCTH
oxnaxaenus, 4 4 °C kax TemnepaTypa xpanenusa. IIpumepHo 30 % OXITaaMTeNbHBIX TAHKOB, NPH-
MEHSEMBIX B HACTOSLIEE BPeMsl COOTBETCTBYET 3ITUM TpeOoBaHuaM. IOnCYMTHIBas pe3yJIbTAThI,
JAHBI HHAEKCH OXHMIAEMOIr0 pOCTa MMKPOOPIaHA3MOB B HECATH Pa3HbIX OXJIAAHUTEIbHBIX TaHKaX.

21






A TEJIPARI HIGIENIA AKTUALIS KERDESEI

DR. HORVATH ZOLTAN*

Vilagszerte napirenden van az élelmiszerek higiéniai mikrobioldgiai dllapotanak
javitasa. Az élelmiszeriparban a hosszu ideig eltarthaté, minimalis tarolasi feltételeket-
igényl§ élelmiszerek gyartdsa program. Az élelmiszerek gyartasdhoz egy sor feltétel-
rendszernek kell eleget tenni. Ezek az elGirdsok meghatirozzdk a kivanalmakat,
kezdve az lizem telepitésének kornyezetvédelmi szempontjaitol, a készterméknek a
fogyasztohoz vald eljutdsaig, a termelés szinte minden kozbiilsG folyamatéira vonat-
kozéan. A fogyasztok védelmére minden tarsadalomban taldlhatok intézkedések.
fgy pl. mar a rémai birodalomban a III. évszdzadban ,,szabvanyokkal” védték a
polgdrokat az éleimiszerek minGségének rontasatol. Régebben élelmiszert szinte
csak a magéantulajdonban levé iizemekben termeltek, és ebben az idGben a jog-
szabélyok kizardlag az élelmiszer termelés egészségiigyi feltetelexre és az e]elmlszerek
hamisitasanak tilalmara terjedtek ki.

A megvaltozott gazdasigi és tarsadalmi viszonyok, a szocnallsta elelmlszerlparl
nagylizemek kialakuldsa atfogo jogszabélyi rendezést kivant. Az 1958. évi 27. sz.
torvényerejli rendelet jogi szabalyozasét azonban hamar tulhaladta az élelmiszer-
termelés rohamos novekedése, a szdmos, 1ij termék megjelenése, a technika és techno-
16gia nagyaranyu fejlodese Ezért az élelmiszerekr8l sz616 1976. évi IV. torvény meg-
alkotésa, és 1977 Januar 1-én térténd életbelépése mérfoldkovet jelentett az életmi-
szerek elGallitasahoz és forgalmazasihoz. A torvény és a vegrehaJtasara kiadott
25/1976./VIL.11./MEM. sz. rendelet kimondja, hogy: ,,az élelmiszereket j6 mingség-
ben, megfelelo mennyiségben és kell§ valasztékban Aallitsdk el6”, s ehhez az Allam
megteremtl azokat a feltételeket, amelyek »el8segitik a lakossag egészséges, kor-
szer(i taplalkozasat és a kivitel b&vitését™. Meghatarozza az élelmiszerek elé’élhtasa-
nak személyi, targyi, miiszaki, és élelmezés egészségiigyi feltételeit.

" Az élelmiszeriparban csak olyan szémélyt szabad foglalkoztatni, ,,akinek az
egészségi allapota megfelel a munkakérére meghatdrozott kovetelményeknek, és
akinek megvannak a sziikséges szakmai és élelmezés egészségiigyi ismeretei’.

A targyi feltételként az iizem létrehozasa soran gondoskodni kell az ott dolgo-
z6knak a termékeknek és az iizem k(‘jrnyezetének egészségiigyi védelmérdl, s olyan
helyre kell telepiteni, ahol ,,az a szennyez8, fert6zg, biizos vagy radioaktiv anyagok
gyijtésével, feldolgozdsaval, felhasznaldsdval, taroldsdval foglalkozé iizemtd]- az
elgirdsoknak megfelels tavolsagban legyen., ahol erre a célra alkalmas ivoviz kellg
mennyiségben all rendelkezésre, és a szennywz az el6irdsoknak megfeleloen vezet-

heté el.”

* MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellenérz6 Szolgélat, Budapest
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Az élelmezés egészségiigyi és miiszaki feltételeket gy kell megteremteni, hogy
»csak olyan berendezést, felszerelést, gépet vagy mds eszkozt szabad hasznilni,
amely tisztithat6, fertGtlenithet3”. Ezeknek az élelmiszerrel érintkez§ feliiletén nem
lehetnek az egészségre kdros mennyiségben kiold6d6 anyagok. A berendezések tisz-
titasara, fertGtlenitésére és a dolgozok tisztalkoddsédra csak az elGirdasnak megfelels
vizet, tisztito- és fertbtlenitGszereket szabad hasznalni.

A mingségi kovetelmények tekintetében a torvény elGirja, hogy ,,€lelmiszert
csak jO min&ségben, az élelmezés egészségiigyi kdvetelményeknek a teljesitésével sza-
bad elGallitani. Nyersanyagként, adalékanyagként, tartésitasra csak olyan terméket
szabad felhasznilni, amely az emberi egészségre nem karos, és hatdsig altal erre a
célra engedélyezett. — Tilos olyan terméket elgallitani és forgalomba hozni, ame-
lyet megtévesztésre alkalmas modon, részben vagy teljes egészében nem élelmiszer
alapanyagbdl, illetGleg idegen anyagnak a felhasznaldsaval vagy mas eljarassal készi-
tettek.”

A jogszabalyban meghatdrozott gyorsan romld élelmiszerek csomagolasan fel
kell tiintetni a ,,fogyaszthatésdg hataridejét”, mig a huzamosabb idén 4t eltarthaté
élelmiszerek csomagoldsin azt az idGtartamot, ameddig az élelmiszer ,,mindségét
megdrzi”.

Elelmiszerek tarolasara és szallitdsira a Jogszabaly azt a kivdnalmat irja_elg,
hogy olyan helyen és gy kell tarolni, illetve olyan jarmiivon és olyan médon szabad
széllitani, hogy a termék sériilést8l, szennyez6déstsl, fert6zodéstsl, romlédstdl védve
legyen.

A termékeket és azok mindségét a termelének belsé ellendrzésével (MEO)
folyamatosan vizsgaltatnia kell, és csak akkor szabad az iizembdl kisz4llitani, ha az
élelmiszer min8sége megfelel az elGirdsoknak, szabvanyoknak.

Hatéségi ellendrzéssel ,,az élelmiszereket az elGallitdsukhoz sziikséges nyers-,
adalék-, és csomagoloanyagokat tovabba az el5allits és forgalmazé tevekenyseget az
elGallitds sordn alkalmazott gyartasi eljdrdst, a csomagolést, szallitast és a tarolast,
valamint az e célokat szo]gélo berendezéseket, gépeket, eszkozoket és he]yiségeket
élelmezés egészségiigyi és minGségi szempontbdl rendszeresen ellendrizni kell.

A MezGgazdasagi és Elelmezesugyl Minisztérium a 10/1979./VI1.16. /MEM SZ.
rendelettel kozzétette az ,,Elelmiszerek elGallitasanak élelmezés egészségiigyi szabaly-
zatd”-t. Ebben a higiéniai szabélyzatban az altalanos rendelkezések egyetemesen
érvényesek valamennyi élelmiszeripari tevékenységre, mig a ,,Kiilonos rész” kiterjed
azokra a tennival6kra is, amelyek az egyes iparagi szakagazatokban specidlisan jelent-
keznek. A koérnyezetre, épiiletekre, berendezésekre vonatkozd részletes elSirdsok
mellett az iizemek tisztintartasdra elGirt takaritds, tisztitas, fertGtlenités, valamint a
személyi higiénia betartdsa preventioként, olyan megel6z$ intézkedésként érvénye-
siil, hogy a termeléshez, technolégidkhoz szilkséges j6 alap-, adalék és segédanyagok-
kal gyartott élelmiszerek élelmezés egészségiigyi aggalytalansaga biztositva lesz.

A készitett termék mikrobiologiai minGsége meg fog felelni az Egészségiigyi
Miniszter 6/1978./VI1.14./EiiM. sz. rendeletében ,,Az élelmiszerek éleimezés egész-
ségiigyi mikrobioldgiai szennyezédésének elharitdsarol” elGirtaknak.

A higiéniai szabdlyzat végrehajtdséhoz a tejiparban segitségiil szolgdl a MEM
EHESZ 1978-ban kiadott » Tejipari H1g1ema1 Tervezési Irdnyelvek” Osszeillitasa,
mely az iizem telepitése, vizellatasa, szennyviz elvezetése tekintetében adott javaslatok
mellett, az izem teriiletének »SZennyes ovezet” — ,tiszta 6vezet”-re vald felbontasd-
ban komoly segltseget nyujt mdr a tejipari lizem megtervezésénél, de nagyobb rekon-
strukciéknal is. A 10/1979./VI.16./MEM. sz. rendelet 4.§ (2)—(3) pontja elSirja,
hogy ,,Annak az iizemnek, melynek higiéniai helyzete nem felel meg a szabélyzat
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elSirdsainak, higiéniai fejlesztési iitemtervet kell készitenie... A higiéniai fejlesztési
iitemtervben elsGsorban az élelmezés egészségiigyi, allategészségiigyi és iparhigiéniai
szempontbdl jelents hidnyossagok megsziintetését, valamint a folyamatos higiénikus
termelés feltételeit kell elSiranyozni. Haladéktalanul intézkedni kell a beruhazést nem
igényld, az iizemi és személyi higiénidval sszefiiggd hidnyossagok megsziintetésérsl.”

Ugyancsak az iizem higiéniai helyzetét segiti az az intézkedés, amely a 6/1 980.
/IIL16./MEM. sz. rendelettel kozzétett ,,Az élelmiszeripari gépek higiéniai mindsi-
tésének szabdlyzata-ban meghatdrozta az élelmiszeripari gépek, berendezések élel-
mezés egészségiigyi alkalmassagdnak feltételeit. Csak olyan gépek, berendezések al-
kalmazhatok élelmiszer-termelésre, amelyeknek a termékkel érintkezé sima kikép-
zésii feliiletei nem rozsddsodnak, koénnyen tisztithatok, fertStlenithetGk és egészségre
artalmatlan anyagbol késziiltek.

A tejipari termékeket el8allitd tevékenység élelmezésegészségiigyl hatdsdgi
feliigyeletét a MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellenérz8 Szolgalata (MEM EHESZ),
valamint a megyei (fGvarosi) 4llategészségiigyi llomasok latjak el. Az ellendrzések
els@sorban arra iranyulnak, hogy megteremtSdtek-e a higiéniai feltételek a termel§
iizemekben, s azok megfelelnek-e a szabalyzatban foglalt kovetelményeknek, toviabba,
hogy a gyartastechnologia sordn érvényesiilnek-e a higiéniai elGirdsok. Az iizemek
higiéniai helyzetének felmérésére és éitékelésére alkalmazzuk a higiéniai minGsitési
modszert. A moédszer pontozdsos. Felépitésében megfeleléen tdmaszkodik a ren-
deletekre, érvényesiti az objektiv értékelést, de helyet ad a szubjektiv birdlatnak is.
Sulyozza az egyes teriileteknek a termelésben betoltott szerepét, illetve kiemeli a
termékek fogyasztoi biztonsdgat meghatarozé kritikus higiéniai pontok jelentGségét.

Ennél az in. 100 pontos higiéniai mindsitésnél nem egyediil az 1j épitmények,
létesitmények, nem az 11j gépek, berendezések hatdrozzadk meg a miiszaki-higiéniai
szinvonalat, hanem azoknak gondozdsa, kezelése, megbizhaté miikodtetése is. Pl.:
egy régi gép is lehet megfelels, ha az nem rozsdas, nem festék-hibas és gondosan
kezelik, azonban egy teljesen 1j gép is lehet kifogdsolt, ha a tisztantartdsa, kezelése
elhanyagolt. A mindsitésnél elsGsorban az iizemek higiéniai 4llapotit, az iizemi
vezetés és a dolgozok higiéniai szemléletét, valamint a j6—rossz hozzaallast vizsgaljuk.

Pontozassal torénd birdlatndl:

. — maximadlis pontszimmal kell értékelni mindazt, ami a Higiéniai Szabdlyzatban,
illetve a Tejipari Higiéniai Tervezési IrAnyelvekben leirtaknak megfelel,

— 0 pontot kizarolag a vizsgalt szempont(ok) teljesitésének teljes hianya esetén
kell adni,

— maximalisan 2 pont adhatd az ideiglenes, kényszermegoldasokra, ahol az adott-
sdgok mds kialakitast nem tesznek lehetGvé,

— 0—5 pont adésa a differencidlds megkOnnyitését segiti.

A higiéniai mindsit6 lapokon a

1. Kornyezet higiéniaja 23 pont,
II. A termelés higiéniaja 62 pont,
II1. A szocidlis létesitmények higiénidja 5 pont,
IV. A tarolés higiénidja 10 pont.

A ,levonds” rovatba a teszt-lap szellemének megfelelGen, indoklas akkor keriil,
ha az el6z8 vizsgalat 6ta 5 pontnal nagyobb mérvii hanyatlds jelentkezett. A vizsga-
latokra az tizemekben — hasonl6 tematika alapjan sajat ellenrzésként havonta —
ahol dlland6 EHESZ feliigyelet van negyedévenként, egyéb lizemekben évente keriil
sor. A hatésagi felmérés sordn a mindsits a fenti szempontok alapjan, az objektiv
tények ismeretében és Gsszbenyomasa alapjan donti el, hogy az adhaté pontszdmo-
kon beliil mennyire értékeli az egyes teriileteket, helyzeteket,
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Az iizemek ‘a kapott pontszamok aranydban az alabbi mindsitéseket kapjak:

— kival6 az iizem 89 pont folott,
— j6 az lizem 69 pont f6létt,
— kozepes az iizem 49 pont folott,
— gyenge az lizem 49 pont alatt.

Amennyiben az iizem adottsdgai, termelési sajatossdgai miatt az Osszes adhaté
pontszdm nem lehet 100 (pl. nincs visszdru-fogadds), az értékelést a 100-bol kiess
pontszam %-nak megfeleld ardnyban kell elvégezni és mindsiteni. A mindsitési rend-
szer alkalmazisa alkalmas arra, hogy figyelemmel lehessen kisérni az egyes iizemek
higiéniai valtozasait, masrészrél a tejipari iizemek higiéniai rangsorolasara, s6t ezeken
keresztiil a vallalatok egymas kozotti Osszehasonlitaséra is.

Bar a biralat alapjat az objektivitds képezi, mégis mint minden birdlatnal a
minSsité személy egyénisége, felkésziiltsége, sajatos szemlélete nem zarhato ki.
A realitds fenntartdsa érdekében ajinlatos, ha az egyes teriiletek tejiizemeinek ming-
sité vizsgalatat ugyanaz a személy végzi el.

A fenti minGsitd rendszer alkalmazasa és az eredmények kozzététele lehetGséget
ad mind a vallalatok, mind az iizemek vezetSinek arra, hogy a teriiletiik6n el6forduléd
higiéniai hidnyossidgokra felfigyeljenek, s azokat a fogyasztok érdekében megsziin-
tethessék vagy javithassanak rajta. E cél érdekében a ,,Tejipar™ c. szaklapban évente
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megjelenik a tejipari iizemek higiéniai mindsitd rangsorolasa.

CURRENT QUESTIONS OF HYGIENE IN THE MILK INDUSTRY
Dr. Zoltan Horvdth

Throughout the world the improvement of the hygienic and microbiological quality of foods-
tuffs is a topical question. To this end, a series of condition systems must be satisfied in the produc-
ing plant. The hygienic classification method is used to examine and follow the existence of the
hygienic conditions. The method involves evaluation by points, and it is therefore suitable for estab-
lishment of the hygienic state of individual plants, together with changes in this state, and the com-
parative classification of the plants.

AKTUELLE FRAGEN DER HYGIENE IN DER MILCHINDUSTRIE
Dr. Zoltan Horvdth

Die Verbesserung des hygienischen und mikrobiologischen Zustandes der Lebensmittel steht
fortwihrend an der Tagesordnung in der ganzen Welt. Im Interesse dieser Verbesserung soll eine
ganze Reihe der Erfordernisse in den Betrieben erfilllt werden. Um die hygienischen Bedingungen
zu sichern, sie stets zu beriicksichtigen, verwenden wir die hygienische Qualifikationsmethode. Diese
Methode griindet sich auf Punktwertung: so ist sie geeignet den hygienischen Zustand und die
Verdnderung der Zustinde in einigen Betrieben festzustellen, die Betriebe nach vergleichender Rang-
ordnung einzustufen. )

AKTYAJIBHBIE IMPOBJIEMbBI 'MI'MEHEL B MOJTOYHOM ITPOMbIIJIEHHOCTU
Hp. 3oaman Xopeam

ViydieHne rETHEHHYECKOTO M MHKPOOUONOTHYECKOrO COCTOSHMA MMIICBBLIX MPOOYKTOB $B-
JIsieTcst MOBCEAHEBHOH M aKTyaldbHOM 3ajaveit BO BcEM Mupe. B uHTepecax peuleRus 3TOi 3ama4ym
3aBOJBI AOMKHbI COOTBETCTBOBATh LENOMY pany TpeboBakuil. C 1efbio KOHTPOAM THIHEHHIECKOTO
YPOBHS IPAMEHACTCA METOJ TMTBEHHYECKOH XapaKTepHCTHKY. DTOT METOIL OCHOBAH HAa GasUIbHOM
CHCTEMe, BCIEACTBHE Yero OH IOJCH HJIA ONPEENEHUs THTHEHAYECKOrO YPOBHS OTIE/IbHBLIX 3aBO-
0B, IJI XapaKTEPHCTHKU H3MEHEHHH, MOCTYNAIOMMX B 3TOM YPOBHE, H IJIfl CPAaBHATEIBLHOIO yC-
TAHOBIIEHHA OYEPENHOCTH 3aBOLOB MEXAY COBOI.
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A SZEGEDI KORZETBEN TERMELT TEJ
MIKROBIOLOGIAI MINOSEGE

DR. FEHER LASZLO*

Hazinkban az 1025/1972-es és 1043/1974-es MT hatarozatok eredményeként
jelent8s javulds tapasztalhat6 a szarvasmarhatenyésztésben, ami a his és tej jelentds
mennyiségi novelését eredményezte. Sajnos, a mindségi javulds elmaradt a varako-
zastol. A j6 mindségii tejtermékek gyartasinak alapfeltétele, hogy a nyers tej tiszta és
kis csiraszamu legyen. A kifejt tej minSségét a fejés és az istallé higiénidjanak betar-
tasdval, a tej hiitésével lehet biztositani.

A mingségi tejtermelésnek, a fejéssel kapcsolatban két alapfeltétele van:

— egyrészt biztositani kell a targyi feltételeket (korszerii fejGgépek, megfeleld
szamu tartalék alkatrésszel, tisztito- és fertGtlenitGszerek, hiit6rendszer stb.),
. — masrészt biztositani kell a személyi feltételeket is, ami a gyakorlatban azt
jelenti, hogy a fejést megfelel§ alapképzéssel rendelkez8 dolgozdnak kell elvégezni.

Csak attol a fej6tS] lehet elvarni minSségi munkat, aki ismeri az 4ltala végzett
munka részfeladatainak kihatdsat a tej mindségére. Ez azt jelenti, hogy ismernie
kellene a tejleadas mechanizmusat a fejogepek mukédesi elvét és.a legalapvetobb
mény egyedi tulajdonsdgaival is, ami a takarmany hasznositast és tejelGképességet
illeti. Mindezt azért hangsulyozom ki, mert ha csiraszegény tejet akarunk el$allitani,
elsS 1épésként az elébb elmondott feltételeket kell biztositani.

Dabason, a Pest megye1 Kojalnal dolgozo orvos- kollegak szamadatokkal bizo-
nyitottdk, hogy a legnagyobb problémat 8k is abban latjak, hogy gyakorlatllag alig
tapasztalhato javulds a te_]termeles talan legfontosabb pontjan, a tejjel kdzvetlen dol-
gozb emberek képzettségében és hozzaallasaban.

Nekem nem 4llnak rendelkezésemre ilyen adatok, de a Szeged kornyek1 tsz-ckben
tett latogatisok arrél gySztek meg, hogy a kozépszintii vezetés szinvonala elfogad-
hatd mértékben novekszik, az alsé szintil vezetés szinvonala stagnal mig-a kdzvetlen
munkat végzs dolgozok szakmai felkeszultsege relative csokken.

Ha versenyben akarunk maradni, és exportképes termékeket akarunk eloalhtam,
mindenféleképpen fel kell zark6znunk a nemzetkdzi szinvonalhoz. Osszehasonlitasul
Svéjcban a nyers tej 85% 8 10* alatti, az NDK-ban 75% 3 X 10%nél kevesebb csirat
tartalmaz és-szamos, nagy multi orszagban, Hollandiaban, Danidban még ennél is
kedvezdbb a helyzet.

A kifejt tej minGség-meglrzésének mésik feltétele, a hiités azonnall tartds biz-
tositasa, hiszen tudjuk, hogy a pszikrofilek kivételével 10° alatt a mikroorganizmu-
sok szaporodni nem képesek. Orvendetes az a tény, hogy javult a hiitStarolas szin-

* Elelmiszeripari Féiskola, Szeged
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vonala, nGit a berendezések szama, igy jelenleg hazdnkban a hiitott tej ardnya eléri
a 91%-ot. Ha azonban a hiit6be 10%on sejtszimu tej keriil, ezen a legmodernebb
mélyhiitd berendezésekkel sem lehet segiteni.

Kisérletsorozatunkban 1973-t6] vizsgaltuk a Szeged korzetében levg 6t tsz altal
elgallitott tej mingségét, mikrobiol6giai szempontbdl. A tsz-eket ugy valasztottuk
ki, hogy legyen koztiik olyan, ahol a tejet kézi fejéssel, sajtaros gépi fejéssel és modern
Alfa Laval rendszerii fejéberendezéssel nyerik.

Kisérletiink célja az volt, hogy Gsszehasonlitsuk a kiilonbozs fejési rendszerrel
nyert tejek mikroflérdjat, valamint egy-egy tsz-en beliil, a csiraszdm valtozasat, a
t6gybbl valo kifejéstSl az elszallitasig. :

KISERLETI RESZ

A nyers tej steril mintavevs edényben, hiitGtaskaban lehiitve keriilt be a labora-
toriumba. o

Az &Osszes él6mikrobaszim meghatirozdsihoz bromkrezolbibor indikétorral
szinezett univerz4l levest haszndltam, a koliformokat lauril-szulfitos taptalajon
hataroztam meg. A Staphylococcus aureus kimutatdsira sos-tejes és véres agart al-
kalmaztam. A szalmonelldkat elGszér Kaufman dusitasban elszaporitottam, majd
24 6rés inkubélas utdn brillantz6ld-fenolvords taptalajra oltottam 4t.
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EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

- A 8—10 alkalommal vett mintak atlagdnak értékelése alapjan a kovetkezd ered-
ményeket kaptuk. Salmonellat, Staph. aureust nem tudtunk kimutatni és az E. coli
szdma alatta maradt a megengedett értéknek. A mikrobaszamrél és a koliformok-
rdl ezt mar nem mondhatjuk el. Ha azt vessziik alapul, hogy az életbelépd rendelet
alapjan csak az 5X 10° csiraszamu tejek szamitanak 1. osztdlyunak, akkor az 6t tsz-b6l
csak kettS tudja teljesiteni ezt az értéket. Egy tsz-nél konzekvensen a még eltiirhetd
mikrobiolégiai hatarértéket is meghaladd Osszes él6 és koliformszdmot kaptunk.
Az elss abra a kiilonbozs fejési rendszerekkel fejt tej mikrobiologiai dllapotat mutatja
be ot tsz-nél. (Az oszlopok alatt levs szamok a tsz-eket jelolik.)

Most nézziik meg, hogyan alakul a tej mikrofloraja ugyan ennél a tsz-nél, ha
eldre bejelentkeziink, sét részt vettiink az eszk6zok és berendezések tisztitdsdban.
A kisérletet megel6z& napon az esti fejés befejeztével, az eszkdzoket szétszedve meg-
tisztogattuk, majd 6tfazisos cirkuldcidés mosast alkalmaztunk, reggel a fejés elStt a
berendezést ivoviz mindségli vizzel -atoblitettilkk. A t6gymosashoz 35 °C-os 0,5%
Josant hasznaltunk, a tejgyiijt6hazban a tejjel érintkezé feliileteket alaposan meg-
tisztitottuk, a szlir6ruhékat kif8ztiik, a fejés elStt a tragyat eltavolitottik stb. A ma-
sodik 4bra az igy nyert tej csiraszdmat reprezentalja.
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Az abra egyértelmiien mutatja, hogy alapos tisztogatds esetén egy vagy méasfél nagy-
sagrenddel lehet csdkkenteni a mikroorganizmusok szdmat.

Ha ezek ko6zott a tisztogatasok k6zott nem 3—4 hét telt volna el, hanem rend-
szeresen a szabvany altal elGirtan végzik, meggy6zGdésem, hogy még legalabb 1/2
nagysigrenddel alacsonyabb csiraszdmu tejet lehetne elGallitant.

A fejok lelkiismeretlenségét, gondatlan nemtér6domségét mutatja be a k6vet-
kezg 4bra is.

A harmadik 4bran a harmadik és 6tédik tsz tejét hasonlitottuk Ossze. Mmd-
kett6nél zart vezetékes rendszert alkalmaznak, de a harmadik tsz-nél nagyfoki
gondatlansigot tapasztaltunk minden esetben, mig az 6t6dik tsz messzemenden
betartotta az eldirt technol6giai utasitasokat. J41 lathaté az abrin, hogy a t8gybél
kifejt tej mindkettSnél kozel azonos csiraszamot mutat, de elszallitiskor mar majd-
nem két nagysdgrendnyi kiilonbség van a mikroorganizmusok szdmdban.

OSSZEFOGLALAS

Osszefoglalva a kisérleti eredményeket, azt a konkliziét vonhatjuk le, ha csira-
szegény tejet akarunk elGallitani, meg kell teremteni annak targyi és személyi fel-
tételeit. Ismerve a mezGgazdasigi iizemek felszereltseget elmondhatjuk, hogy a tar-
gyi feltételek kozel elfogadhaté modon blztosnottak igy a kozeljovében a személyi
feltételeken a sor.
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A csiraszam alapjan torténé tejatvétel is csak akkor lesz eredményes, ha abban
a fejést végz8 munkds kozvetlen érdekelt lesz.

Kisérleteink egyértelmiien bebizonyitottdk, hogy gondos munkaval, odafigye-
léssel Magyarorszagon is képesek lesziink el&allitani olyan jé minGségii tejet, mint
azt a fejlettebb mez8gazdasiggal rendelkezd, kvalifikdltabb dolgozdkat foglalkoz-
tatd allamok produkélnak.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MILK PRODUCED IN THE SZEGED DISTRICT
Dr. Ldszo Fehér

For several years examinations have been made of the microfiora contents of milks produced in
five co-operative farms in the Szeged district. The microbe and coliform counts have been determi-
- ned from the milking stage to the delivery, and milks obtained by different milking techmques have
been compared from a microbiological aspect.

It has been found that, with careful work and adherence to the technological instructions, it is
possible to produce milk with a low microbe count: in the future this will be one of the determining
factors in milk inspection in Hungary.

MIKROBIOLOGISCHE QUALITAT DER IN DER UMGEBUNG VON SZEGED
HERGESTELLTEN MILCH

Dr. Ldszlo Fehér

Mehrere Jahre hindurch untersuchten wir die Gestaltung der Mikroflora der Milch in fiinf
LPG-s in der Umgebung von Szeged. Wir bestimmten die Mikroben- und Koliformzahl von dem
Melken bis zur Ablieferung und verglichen vom Gesichtspunkt der Mikrobiologie die Milch, die
durch verschiedenen Melkenmethoden gewonnen wurde.

Wir haben festgestellt, daB durch sorgféltige Arbeit und die Einhaltung der Vorschriften Milch
von geringer Mikrobenzahl hergestellt werden kann, denn das wird in der Zukunft auch in Ungarn
eine der bestimmenden Voraussetzungen der Ubernahme der Milch.

MUKPOBUOJJOI'MYECKASA OLIEHKA KAYECTBA MOJIOKA,
MPOU3BOANMOI'O B OKPECHOCTU T. CETEJ

Hp. Jacao Dexep

Mukpodiopa MOAOKa HCCAEAOBANACh aBTOPAMH B IATH CENbCKOXO3ANCTBEHHBIX KOONEPATH-
Bax B OkpecHOCTH I. Cere B TeyeHue HECKOJILKO JieT. ONpenessaoch KOJIMYECTBO MHKPOGOB H KO-
mpOpMOB OT JOHKM A0 yBO3a, @ TaKKE C MUKPOOMOJIOrHYECKON TOYKH 3PEHHs CONOCTABIAIHCH
NAPTUM MOMIOKA, IONYyYEHHBIE IPH PA3/IHYHbIX METOJAX IOMKH.
" BBUIO YCTAHOBJIEHO, 4TO MPH YCJIOBHAX TIUATENBLHOW PAGOTHI M CTPOroro COGMIOAEHMA TeX-
HONOrMYECKHX MPABUT BO3MOXHO NOCTABIATH MOJOKO ¢ HU3KHM KOJMYECTBOM MHKpOGOB, YTO B
Oynywem Gyaer onpenensomuM GakToOpoM MpH npuéMe MoJIOKa B BeHrpuu.
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SAJTOK FEHERJE- ES ZSIRTARTALMANAK
EGYUTTES MEGHATAROZASA

GABOR MIKLOSNE DR.*—BARKOCZY PAL*

A meghatarozis a sajt teljes old4san alapul. A vizsgdlandé minta ismert mennyi-
ségét eldszor meleg luggal diszpergdljuk. A szuszpenzié mért mennyiségét oldjuk
ecetsavban és diklér-metanban. A kapott oldatbél a fehérjetartalom koézvetleniil
mérhet§ spektrofotometridsan, az ultraibolya tartomédnyban, ahol a fehérjeoldatnak
elnyelési maximuma van. A mért extinkci6 a fehérjekoncentraciéval aranyos
(SCHORMULLER, 1965). A mért extinkciobol a vizsgalt minta fehérjetartalmanak
szdzalékos értéke kalibracids egyenes, illetve regresszids egyenlet segitségével szdmit-
hat6 (ToMa, Nakar 1971, GABOR 1978).

A zsirtartalom meghatdrozashoz az oldat ismert mennyiségét karbamld-lmlda-
zol reagenssel elegyitjiik, majd az optimalis varakozasi id§ letelte utdn a zavarosodas
mértékét mérjiik spektrofotométerrel (Naka1, Le 1970). A minta zsiradéktartalma
a zavarosodds nagysdgdval aranyos. A leolvasott extinkcioértékbdl kalibrécios
egyenes, vagy regresszids egyenlet segitségével szamoljuk ki a szdzalékos zsiradék-
tartalom értéket.

A modszer az ismert eljardsoknal 1ényegesen gyorsabb, pontossidga megfelel vagy
jobb azoknal.

1. VEGYSZEREK ES ESZKOZOK

1.1 Reagensek

Nétrium-hidroxid oldat, 0,1 n,

Ecetsav oldat, 97 tf%,

Diklérmetan alt.,

Karbamid oldat 20 téomeg %, 0,2 tomeg% imidazol tartalommal

1.2 Eszkézok ' <

Spektrofotométer, Jathato és ultraibolya tartomanyban méré, 1 cm kvarckiivetta,
1 cm iivegkiivetta.

1.3 Anyagok

A vizsgalatunkhoz Ovéri sajtot hasznaltunk fel. A kalibracidhoz sziikséges el-
térG fehérje- és zsirtartalmi mintakat az 1. tbldzat szerint 4llitottuk Ossze.

* Elelmiszeripari F8iskola, Szeged



1. TABLAZAT

Eltero dsszetételit sajtmintak készitése fehérje- és zsirtartalom

kalibrdcichoz
Beméreés (g
Minta ®
jele . tengeri- . . zsiros
. sajt homok 1. minta vaj tejpor
1. 160 80 — — —
2. — — 40 — 10
3. — — 40 10 —
4. 50 — — — —

A mintak készitésénél el6bb a sajt—tengerihomok bemérést kell elvégezni, mert a
tengerihomok segitségével dérzsmozsarban jé homogenizatum készithetd.

"A kalibraciét egyféle termékcsoportnil azonos spektrofotometrids koriilmények
kozott elegendd egyszer elvégezni.

2 KISERLETEK

2.1 Feherjetartalom meghatdrozds
2.1 1 A minta elokészitése

A vizsgilandé mint4t +5°C h&mérsékleten termosztaljuk legalabb 2 éran ét
majd lereszeljuk Vlzsgélatlg lezart uvegben taroljuk a fenti homersekleten

2.1.2 Spektrofotometrids mérés

A homogenizalt mintabol analitikai mérlegen ‘1 gramot mériink be 300 cm®
Erlenmeyer lombikba, majd 4llandd, dvatos forgatds kozben 50 cm® natrium-hid-
roxid oldatot pipettdzunk hozza, amelyet el6zSleg 50 °C-ra melegitettiink. A lom-
bik mozgatdsat a sajt teljes diszpergdldsaig folytatjuk, majd azonnal 1 cm?®-t pipet-
tazunk ki a szuszpenziobdl csiszoltdugds kémcsGbe. A szuszpenzidhoz elGszét
8,00 cm?® ecetsavat, majd 1,00 cm® diklérmetdnt mériink. Az elegyet Gsszerdzva, kris-
talytiszta oldatot kapunk. A fehérjetartalomnak megfeleld extinkciét 277 nm érték-
nél mérjiik az ultraibolya tartomanyban (GABOR, 1978). A kompenzil6 oldatban a
szuszpenzid:helyett lug oldat van.

2.1.3. Fehérjetartalom-meghatdrozds Kjeldahl-mddszerrel . .

A homoganizalt mintdbol 1 g koriili mennyiséget mériink be analitikai mérlegen,
amelyhez kb. 1 g roncsoldkeveréket (K,SO,, CuSO,, Se) és 20,00 cm® cc. kénsavat
adunk. Egy 6ras melegités utan 5 csepp hidrogén-peroxidot hozzaadva tovabbi 10
‘percig forraljuk. Az elroncsolt oldatbdl 100,00 cm3-es torzsoldatot készitiink; amely-
nek 10,00.cm®-t mérjiik be Parnas—Wagner késziilékbe. Az 4tdesztillilé ammoniat
20,00 cm?® 0,1 n sésavoldatban fogjuk fel. A savfelesleget 0,1 n natrium-hidroxid ol-
dattal titraljuk vissza Tashiro indikator jelenlétében. (Szorzofaktor: 6,38.)
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2.1.4 Kalibrdcids egyenes szerkesztése

A kiilonbszd osszetételli mintdk spektrofotometrids Gton nyert extinkci6értéke-
ket a Kjeldahl szerint kapott szdzalékos fehérjetartalom értékeinek, mint fiiggetlen
valtozoknak a fuiggvényében koordinata rendszerben abrazoljuk.

Vizsgilataink sordn kapott adatokat a 2. tdblazatban foglaltuk &ssze. A kalib-
racids egyenest az 1. dbra szemlélteti.

£ |
0,700 &+
0,500 4 2
0,3004
0,100 +
10 2 30 . 40 Fehérje tart. /s

(Kjeldahl-sz.)

1. ébra. Kalibracios egyenes Oviri sajt fehérjetartalmanak
spektrofotometrias méréséhez

2.1.5 Regresszids egyenlet feléllitésa
A regresszios egyenes egyenletét linedris program szerint szamoltuk ki.
] y=0,017x —0,014,
ahol ’ ‘ 4 ot
x=fehérjetartalom, %, ' :
y=mért extinkcid.
A korreldcios koefficiens, r =0,996.

Mivel r értéke jol megkozeliti az 1-et, a két médszer kozotti osszefiiggés szoros.

3+ '
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2. TABLAZAT

Kiilonbozé osszetételii sajtmintdk fehérjetartalom alakuldsa
Kjeldahl szerint és spektrofotometridsan

Minta s, L Fehérjetart. % Fehérjetart. %
jele Extinkcio Extinkci6 atlag (Kjeldahl) stlag (Kjeldahl)
0,650 39,50
1. 0,653 0,650 39,23 39,41
- 0,645 39,50
0,510 31,18
2. 0,514 0,510 31,96 31,55
0,513 31,52
0,545 32,08
3. 0,540 0,540 32,15 32,07
0,543 31,99
0,460 28,24
4, 0,467 0,464 28,03 28,14
0,465 28,15

2.2 Zsirtartalom-meghatdrozds
2.2.1 Spektrofotometrids mérés

A21.2 fejezetben leirtak szerint készitett oldatbdl 2,00 cm®-t kipipettdzunk csi-
szoltdugés kémcsSbe és hozzdmériink 2,00 cm?® karbamid-imidazol reagenst. Ossze-
razas utan 30 percig allni hagyjuk, hogy az atalakulés teljesen lefolyjon, majd évatos
homogeniz4las utan 1 cm-es iivegkiivettaba ontve, 400 nm értéken mérjiik az extink-
ciét. Kompenzdlé oldat §sszetétele azonos, azzal az eltéréssel, hogy a szuszpenzm
helyett lag oldatot mériink be.

A sz&mitést kalibracids egyenes vagy regresszios egyenlet segitségével végezziik.

2.2.2 Soxhlet szerinti vizsgdlat

A homogén mintdbo6l 3 g koriilli mennyiséget mériink be analitikai mérlegen a
vizsgélathoz.

A petroléteres extrakcidt 6 6ran keresztiil végezziik. Ezutdn a lombikot 105 °C
hémérsékletii szaritészekrényben egy 6ran 4t széritjuk, exszikkdtorban hiilni hagyjuk;
majd mérjiik.

2.2.3 Kalibrdcids egyenes szerkesziése

A kiilonboz8 sszetételdl mintdk spektrofotometrids Gton nyert extinkcié értékeit
fiiggs valtozdként abrazoljuk koordindta rendszerben a megfelel§ szazalékos zsir-
tartalomhoz viszonyitva. _ '

Meéréseink alkalméval kapott adatokat a 3. tabldzat tartalmazza. A kalibracids
egyenest a 2. dbra szemlélteti.

A pontosan szerkesztett kalibriciés egyenesbdl a 2.2.1 szerint kapott extmkcxo-
értékbdl a vizsgalt minta szdzalékos zsirtartalma leolvashaté.
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3. TABLAZAT

Kiilonboz6 zsirtartalmi Ovdri sajtmintdk vizsgdlati adatai

N
Minta L : o Zsirtart. % Zsirtart. %
jele Extinkcid Extinkcio atlag (Kjeldahl-sz.) stlag
0,230 ' 10,14
1. 0,235 0,230 10.45 10,27
0,226 10,23
0,305 13,86
2. 0,307 0,305 13,76 - 13,92
0,303 14,14
0473 _ | 2,16 -
3. 0,476 0,475 22,01 22,05
0,476 21,97
0,319 14,50 .
4, 0,320 0,320 14,61 14,60
0,320 14,68 ‘
E 2
0,600 1
0,400
0,200
$ - + i -
10 /) 30 Zsirtart. %
» ‘ {Soxhlet~sz.)

2. dbra. Kalibricios egyenes Oviri sajt zsirtartalménak
spektrofotometrids méréséhez
2.2.4 Regresszids egyenlet )
A regresszids egyenes egyenletét linedris program alkalmazdsaval szamoljuk ki.
y = 0,021x+0,014
ahol

x = azsirtartalom, %,
y = amért extinkcio.
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A korreldcios koefficiens értéke:
r = 0,997.

Mivel r értéke igen jol megkozeliti 1-et, igy a két modszer kozotti Osszefiiggés szoros.

6. A MODSZER GYAKORLATI JELENTOSEGE

A szuszpenzi6bdl ecetsavas diklor-metdnos kezeléssel nyert oldat alkalmas
mind a fehérje- mind a zsirtartalom meghatarozasara.

Vizsgalataink soran megéllapitottuk, hogy ugyanaz a regresszids egyenlet hasz-
nélhat6 a zsiros- és félzsiros sajtok fehérje-, illetve zsirtartalmanak meghatdrozésa-
hoz, a zsirtartalom valtozdsa a megadott eljaras alapjan nincs befolyassal az ered-
ményre. -

Gyakorlati jelentGségét a fotometrids eljardsnak a szabvdnymoédszerrel Ossze-
hasonlitva gyorsasiga és kielégit6 pontossaga adja.

A modszer vegyszerigénye csekély, a spektrofotométer kezelése kiilonds szak-
képzettséget nem igényel.
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COMBINED SPECTROPHOTOMETRIC DETERMINATION-OF
PROTEIN AND FAT CONTENTS OF CHEESES

Dr. Erzsébet Gabor—Pdl Barkdczy

The essence of the determination is the use of suitable reagents to prepare a suspension and
then a solution from the cheese. Extinctions proportional to the protein content can be determined
directly on the solution by spectrophotometry. The protein contents corresponding to the extinc-
tions are calculated via a calibration plot or a regression equation.

The fat content is likewise measured on the solution; a special reagent is added to induce a
turbidity proportional to the fat content, and the turbidity is measured spectrophotometrically.
In this case too the extinctions are converted to fat contents by means of calibration.

Under given spgctrophotometric conditions, the calibration need be performed only once.

The procedure i§ much faster than the currently widely used Kjeldahl protein determination
and Soxhlet fat determination. ’

The accuracies attained are practically the same as those of the two determination procedures
used as references.

GLEICHZEITIGE BESTIMMUNG DES EIWEIB- UND FETTGEHALTES DES
KASES MIT HILFE DER SPEKTROPHOTOMETRIE

Dr. Erzsébet Gibor—Pdl Barkéczy

Das Wesen der Bestimmung besteht darin, daB aus dem Kise zuerst eine Suspension, danach
eine Losung mit Hiife entsprechender Reagentien verfertigt wird. Der dem EiweiBlgehalt verhilt-
nisgleiche Extinktionswert kann spektrophotometrisch unmittelbar bestimmt werden. Der dem
Extinktionswert entsprechende EiweiBgehalt wird dann mit Hilfe der Kalibrationsgerade oder der
Regressionsgleichung ausgerechnet.
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Zur Messung des Fettgehaltes wird dieselbe Lésung verwendet. Nach Zugabe von speziellem
Reagens entsteht eine dem Fettgehalt entsprechende Triibung, die spektrophotometrisch gemessen
werden kann. Auch in diesem Falle wird der Extinktionswert durch Kalibration fir die Quantitit
des Fettgehaltes umgerechnet.

Die Kalibraton muB bei denselben spektrophotometrischen Verhiltnissen nur einmal durch-
gefiihrt werden.

Dieses Verfahren ist wesentlich schneller, als die gegenwértige EiweiBbestimmung nach Kjel-
dahl, bzw. die Fettgehaltbestimmung nach Soxhlet.

Anbetracht der Genauigkeit entsprechen diese Methoden praktisch den zwei als Referenz die-
nenden Bestimmungsverfahren.

COBMECTHOE OITPEJEJIEHHUE COJEPXAHUWSA BEJIKOB U XXUPOB
B ChIPAX CHHEKTPO®OTOMETPUYECKHUM CIIOCOBOM

Op. Mukaowns I'abop—Ilasr Bapxoyu

CyTb ¢cmmocoba COCTOMT B TOM, YTO C MOMOIIBIO COOTBETCTBYIOLINX PEareHTOB H3 ChIpa M3ro-
TOBJIMBAETCS CYCOEH3MS, @ MOTOM pacTeOp. I1o pacTBOpY MOXHO HENOCPENCTBEHHO ONpPENEe/MUTb
BEIMYHMHY SKCTHHKLIMH, NPOMIOPLMOHAIBLHYIO ¢ COAEpXaHueM OeNIKoB, a comepXkaHue GeKoB, COOT-
BETCTBYIOLIEE BEIMIUHE SKCTHHKLMH BHIMUCIIACTCS NMPU HOMOIIY KaTNOPAaLMOHHOM JIMHMHA M ypas-
HEHUA PErPECCHMU. )

OnpefieneHus CONEPKEHUS KUPOB MPOU3BOAUTCA TAKXKE IO 3TOMY XKE pacTBOpYy, TaK Kak,
NPHAABJIAA K HEMY CIEUHANBHBIN pearcHT, JOCTHraeTcs ONpencIéHHOE MyTHEHHE, KOTOPOE€ MOXET
6BITh M3MEPEHO C IIOMOIIBIO CEKTPOdOTOMETPHM. B 3TOM Cllydae Takxke COAEPXaHHE KAPOB BBI-
YHCIIAETCS HA OCHOBC BEJTMYMHBI KCTHHKIMA TIPH TOMOLIH KaTuOpaluy.

TIpM OAMHAKOBBIX YCJOBHAX CIEKTPOGOTOMETpUH NPOU3BOAMTH KanuOpauuio HYXKHO BCETO
OIMH pa3.

TIpennaraemelii METO/l 3HAYUTELHO OBICTpee, Y€M-B HACTOsILee BpeMsa HauboJjiee pacnpocT-
PaHEHHBI METOM OTIPENENCHA comepxkanua Oenkos no Kitenmamo m Meron onpedeicHUs COAep-
*Kauus xkupoB 1o CokCIeTy.

HanéxHOCTh npeIoraéMeix MeTOIOB MPAKTHYECKH TaKas Xe, Kak HaJEXHOCTD oGoux KOHT-
POJBHBIX METOJOB.
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ADATOK A SORDI STERIPLAK UHT BERENDEZES
MUKODESEHEZ ES A TEJ ULTRAPASZTOROZESE
SORAN BEKOVETKEZO VALTOZASOKHOZ

DR. FENYVESSY JOZSEF*—RETI LASZLO**

1. BEVEZETES

A tej tartossagdnak novelése egyarant igényként jelentkezik feldolgozdi, keres-
“ked6i, fogyasztéi szempontbdl. A tej tartésitdsat szolgdlé mddszerek és eljarisok
koziil a hékozléssel végzett csirapusztitas terjedt el. A mikroorganizmusok hépusz-
tuldsa dontden két tényez6tSl, a hSmérséklettsl és a behatasi idGtartamtdl fiigg.
(PuLa1 G. 1972., KerTING F. 1977., DEAK T. 1980., DoucGLas, F. W. 1981.) A 100°C
alatti h6kozléssel a tej nem csiramentesithet§, igy eltarthatésdga alacsony hdfoku
tarolds esetén is igen rovid. A 100 °C feletti hSkozlési eljardsok koziil az ultra-
pasztlrozott tej kevesebb viltozdst szenved mint a sterilezés sordn. (UrHELYI
S. 1969.)

2. VIZSGALATI MODSZEREK

A hosszi ideig eltarthaté és fogyaszthaté tej elGallitdsara 1974-ben kezdte meg
miikodését a Kelet-Budapesti Tejiizemben a Sordi Steriplak 30 L tipusu berendezés,
mely 142 °C hdmérsékleten 2—4 sec. hdntartdssal iizemel.

Az ultrapasztrozés sordn a kedvezd mikrobioldgiai véltozasokat fizikai, ké-
miai, kolloidkémiai valtozdsok is kisérik, melyek kialakithatnak a fogyasztoi érték-
itélet kedvezGtleniil befolydsolé érzékszervi tulajdonsdgokat, illetve olyan tdpldl-
kozéstani kovetkezményeket, melyek a tartds tej tdpértékét, a pasztSrozott tejhez
viszonyitva csokkentik. (UsHELYI S. 1969., KETTING F. 1972., DoucLas, F, W. 1981.)
. Az UHT berendezések értékelése soran, a megfelels mukodes szempontjabol, a

sterilezési egyenériék, az enziminaktivdlodds, a B, vitamin lebomids, a HMF képzidés
érdemel elsGsorban figyelmet.

A kiilonbéz8 berendezések Osszehasonlitidsira, az emlitett valtozasok megalla-
pitisara olyan 6sszefiiggéseket éllitottak fel, amellyel értékelésiinket mi is végeztiik.
(Bayouwmr, E. S. 1980., ReuTER, H. 1980.)

Sterilezési egyenerték (F)

A sterilezési egyenérték szdmitdsat a B. Stearothermiphilus h§allé spérdinak
10-%-en csokkenésére dllapitottdk meg. Ez 133,4 °C-on 1 perces hdntartéssal valésul
meg.

v—1334
F= lb/"—-l-a,—s'—dt,

v = a vonatkoztatasi hGmérséklet.

* Flelmiszeripari Féiskola, Szeged
** Budapesti Tejipari Véllalat
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Enziminaktivdlodds (E)

Az ultrapasztGrozott tej enzimtartalmét egyrészt ez elgallitisara felhasznalt tej
enzimtartalma, illetve annak csiratartalma, masrészt a berendezés hémérséklet-ids
gorbéje hatarozza meg. Az enziminaktivalédas szdmitdsanak alapja a tejben talal-
haté Pseudomonasok 4ltal termelt protedzok inaktivdldsira adott gérbe 140 °C-ra
vonatkozdan.

v—140
E= medt,

B, vitamin lebomlds (C)

A B, vitamin lebomlés szdmoldsinak alapja az a gorbe, melyet 15 %-os B, vita-
min lebomlasira vettek fel. Altaldban alacsony értékére kell térekedni, és a képlet
altal 'szdmolt C=35-0s értéket nem ajanlatos tliépni.

v—127
C—f[Tdt.

HMF képzddés

A Maillard reakcid koztestermékeként a hé és idGbehatas alapjin képz6d6 hidroxi-
metil-furfurol mennyiségét jol jellemzs értéket, az \in. Sy értéket allithatunk fel.
Mivel a HMF nem kivdnatos reakcié termékeként keletkezik, a hékezelés alatt a
teljes képz6dott HMF mennyiségének, igy az Sy értéknek is alacsonynak kell lennie.
Megallapitottak, egy legmagasabb S, =30 értéket, amelyet az UHT berendezésnek
normalis iizemi feltételek mellett nem kell tillépnie.

v—128
S H= S b/‘ Wdt.
Erzékszervi tulajdonségok

Az ultrapasztSrozés hatasara a tartds tej érzékszervi tulajdonsagai véltoznak.
Enzim eredetii proteolitikus aktivitds nagymértékben rontja az UHT eljarassal ké-
szitett tej izét. (MOTTAR, J. 1981.) Szine elsGsorban a homogénezés hatdsira fehé-
rebb. Ize, szaga enyhén f6tt, f6tt, esetleg egyéb mellék iz érezhetd.

Az érzékszervi tulajdonsdgok valtozdsat, a tdroldsi kisérlet alatt hetente tartott
érzékszervi birdlat alapjan hataroztuk meg.

A tarids tej tdpértéke

A tartés tej tapértéke a pasztOrozoit tejhez viszonyitva kismértékben csokken.
Vitamin tartalma 10—30%-ban kérosodik. A fehérjék bioldgiai értéke és emészthets-
sége nem viltozik. )

Vizsgélatot végeztiink az amindsav Osszetétel valtozas megdllapitdsira. A nyers,
majd ultrapaszt6rozott tej amindsav Osszetételét DEVENYD T. 1972. altal kozolt
eljarassal, illetve néhdny azéta kozzétett modositds alkalmazdsaval, hatdroztuk meg
(KERESE 1. 1975).

A meghatarozas elvégzésére Chinoin Lys 75 tipusi automatikus aminésav anali-
zatort alkalmaztunk.

(4
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3. AZ EREDMENYEK ERTEKELESE

A sterilezési eljarasok hatdsossagit a B. stearbthermophjlusra kifejtett pusztitd
hat4s alapjan értékelik. Az emlitett baktérium a tejben is megtalalhato, egyxk legh6-
tlir6bb sp6ras mikroorganizmus.

Szamitasaink alapjan a vizsgalt berendezés sterilezési egyenértéke 43, 79 sec.
Osszehasonlitva mas ultrapaszt6r6z8 berendezés hasonld értékével megallapithato,
hogy igen j6 mikroba pusztit6é hatast értiink el.

A tartds tej elfallitdsa sordn nem kell torekedni azabs_zolut sterilitdsra, igy
szAmitasaink szerint a kielégitd kereskedelmi sterilitast jelentd 1 sp6ra/1000 liter min-
den esetben elérhet§ volt.

A tej jlizemben végzett mikrobioldgiai vizsgalatok alapjan 5707 vizsgalt mintabol
a mmték 16,5%-a 945 minta tartalmazott csirat.

A csiraszAm megoszlaséit az 1. sz. tablazat tartalmazza.

1. TABLAZAT -
A csirdt tartalmazé minték megoszldsa csiraszam szerint
Mintak
Csiraszam - Mintdk szama megoszlisa

) %
- 0—35 818 86,5
~ 6—10 51 5,5
11—20 8 0,8
2150 48 5,0
51—100 20 2,2
Osszesen: - 945 100,0

Az ultrapaszt6rozott tejjel szemben nem kovetelmény, hogy proteolitikus,
lipolitikus enzimekt8l mentes legyen. Az enzimek a kémiai lebomldsi folyamatok-
hoz hasonléan, magas hémérsékletii rovid idGtartamu hdkezelés esetén kevésbé
kdrosodnak, mint alacsony hémérsékletli hosszabb idGtartami hdékezelés soran.
Szamit4saink szerint az enziminaktivil6das 8,08-nak adodik. Ezt mas berendezés
hasonlé mddon szamitott értékével Gsszehasonlitva megallapithato, hogy az enzim-
inaktivalodds mértéke nem til magas, de még megfelels.

A B, 'vitamin lebomldsdval kapcsolatosan az aliabbiakat allap:tottuk meg.

Vizsgalataink szerint a Sordi Steriplak berendezésnél C=34,7 értéket kaptunk.
Ez az érték a megadott (C=35) felsG értéket nem haladja meg, de bizonyos foki
vitaminkarosodasra enged kovetkeztetni.

Taldn a legjobb kémiai paraméter az ultrapasztérozd eljards megitélésére a
. Maillard-reakcié koztes termékeként képzddé HMF tartalom.

Vizsgélataink szerint a Sordi Steriplak esetében az Sy értéket 42,8-nak taldltuk.
E viszonylag magas érték csokkentése csak akkor lehetséges, ha vagy a hékezelés
hdémérsékletét vagy a héntartds idejét csGkkentenénk.

A rendelkezésre 4ll6 alapanyag mikrobiolégiai osszképe ezt nem teszi lehet3vé.
Ezt bizonyitja az elmalt iddszak néhdny napjén beérkezett tejtételek magas 0ssz-
csiratartalma, melyet a 2. sz. tadbldzat tartalmaz.
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A tarolasi kisérlet alatt végzett érzékszervi birdlatoknal minden esetben érez-
hetd a f6tt iz. Az ultrapasztSrozott tej szaga az alkalmazott hGkezelés miatt jellegzetes,
enyhén f6tt. Az érzékszervi mindsités megillapitasait a 3. sz. tibldzat tartalmazza.

Az Osszpontsziam-csokkenés elsGsorban a szag és iz negativ irdnyu valtozasival

fiigg Ossze.

2. TABLAZAT

A tej dsszesiratartalma az iizembeérkezéskor
Beérkezés Szillitd .
ideje gazdasag Osszcsiraszam

Mezéhék 1. 7-10%
Mezdéhék I1. 9.10%
szept. 18, Halaszi 3-107
Juhaszfold 9.10°
Dunavarsany 2.108
Halaszi 4-10°
zept. 24 Juhaszféld 7-10°
- szept. 24 Mez6hék 1. 3.107
.| Mezéhék II. 8.107
Hatvan I. 8-108
. Hatvan II. 3-10°
Szept. 25. Hatvan III. 4.10°
’ Hatvan 1V, 3-108
Mez6hék 7107
Juhaszféld 8.107
Szept. 29. Mez6hék 2108
Bécsbokod 1. 1-107
Okt. 2 Bacsbokod II. 5-10°
v Bécsbokod II1. 2107
Béicsbokod 1V, 6- 108

3. TABLAZAT

A tartos tej érzékszervi mindsitése

Nap Pontszdm Megjegyzés
1 19 Enyhén fétt iz
8 18 Enyhén f6tt iz és szag
15 17,5 Kissé fott iz és szag
22 17,0 Kissé felf6loz6dote, kissé fott iz, szag
29 17,0 Kissé felfoloz6dott, kissé f6tt iz, szag
36 17,0 Kissé felfolozadott, kissé f6tt iz, szag
43 16,5 Felf6l6z6dott, fott iz és szag
50 16,0 Felf616z6dott, er6sebb fott iz
57 16,0 Felf6loz6dott, er6sebben fott iz
64 15,5 Erdsebb felf6l6z6d€s, erGsen f4tt iz, szag
71 15,5 Erbsebb felfol6z6dés, erdsen f6tt iz, szag
78 15,0 ErGs felf616z6dés, enyhe fém iz
85 15,0 Erds felfol6z6dés, enyhe fém iz
92 15,0 Erds felf6loz6dés, enyhén allott, fém iz




Az amindsav-Osszetétel meghatarozdsit a nyers, majd az ultrapasztSrozott tej
esetében is elvégeztiik. Egyes amindsavak tobbihez viszonyitott ardnya a mintdkban
lev8 6sszes amindsavon beliil kis mértékben valtozott. A vizsgilatok eredményét a
4. sz. tablazat tartalmazza.

4. TABLAZAT
Amindsav-ésszetétel (g/100 g aminésay )
szept. 14. szept. 24.
nyers tej’ tartos tej nyers tej tartos tej
Aminosav
g/100 g
Aszparaginsav 7,4 7,6 1,3 7,5
Threonin 4.4 4,8 4,3 4.8
Szerin 4,4 4.9 4,7 51
Glutaminsav 24,2 239 23,8 23,6
Prolin 8,0 7,9 8,1 8,0
Glicin 2,2 2,0 1,8 1,5
Alanin 2,7 2,9 2,7 2,7
1/2 Cisztein 1,1 0,9 1,0 0,7
Valin 52 4,9 5,4 5,0
Metionin 34 2,9 3,6 2,8
Izoleucin 6,1 4,9 6,2 5,0
Leucin 9,3 11,2 9,5 11,7
Tirozin 3,9 4,8 3,6 4,8
Fenilalanin 4,6 4,3 4,8 4,2
Lizin 7,7 6,4 7,5 6,5
Hisztidin 2,2 2,1 2,4 2,2
Arginin 3,0 3,1 29 3,0

Megallapithatd, hogy az ultrapaszt8rozés hatdsira mélyrehato véltozasok nem-
kovetkeznek be.

Az elvégzett vizsgalatoknal a véltozasok tendencidjit azonosnak taléltuk.

JelentGsebb novekedést a treanin, leucin és tirozin ardnyanal figyeltiink meg.

A kéntartalmi aminosavak ardnya (cisztin, cisztein, metionin) hatarozottan csok-
kend tendenciat mutatott. A bazikus aminosavak koziil a lizin ardnydnak csokkenése
a ‘Maillard reakci6é eredményeként kovetkezik be. Csékkend tendencidt mutat még
az izoleucin, valin, fenilalanin.

OSSZEFOGLALAS

2

A hosszu ideig eltarthaté tej elGéllitdsdra 1974-ben kezdte meg miikodését a
Kelet-Budapesti Tejiizemben a Sordi Steriplak 30 L tipusu berendezés. .

A berendezés sterilezési egyenértéke jonak mondhatd, a kielégité kereskedelmi
sterilitast jelentS spora/1000 liter elérhetS. A berendezésben az enziminaktivalodés
mértéke nem thl nagy, de még megfeleld.

A B, vitamin lebomnlas nem haladja meg a még elfogadhaténak tartott értéket,
de bizonyos foki vitaminkirosodasra enged kovetkeztetni. A Maillard reakcié koz-
testermékeként képz8d6 HMF mennyisége a kivadnatosndl t6bb.
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A tartds tej érzékszervi tulajdonségaiban a tarolas ideje alatt bekovetkezd Bssz-
pontszdm csokkenés a szag és iz kedvezébtlen valtozdsaval fiigg Ossze.

Vizsgéalatokat végeztiink a nyers tej ammosavtartalménak az ultrapasztorozes
hatasdara t6rténg valtozasairdl. .

Jelent8sebb novekedést a treonin, a leucin és a tirozin aranyanél figyeltiink meg.
A kéntartalmi aminosavak, valamint a lizin, az izoleucin, a valin, a fenilalanin ara-
nya jelent8sen csokkent.
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"'DATA ON THE OPERATION OF THE SORDI STERIPLAK UHT
EQUIPMENT AND ON THE CHANGES OCCURRING DURING THE
' ULTRAPASTEURIZATION OF MILK

Dr. ]6zsef Fenyvessy—LdszIo Réti

An investigation was made of the operation of the Sordi Steriplak 30 L UHT equipment, which
has been in use since 1974. It was found that the sterilization equivalent is good, and that the extents
of enzymie inactivation and vitamin B, decomposition are still acceptable. The quantity of hydroxy-
methylfurfurol is more than desirable. During examinations of the aminoacid compositions of raw
and ultrapasteurized milk, appreciable increases were observed in the proportions of threonine,
leucine and tyrosine. The proportions of the sulphur-containing aminoacids and of lysine, isoleucine,
valine and phenylalanipe decreased considerably.

DATEN ZUR FUNKTION DER ANLAGE SORDI STERIPLAK VON UHT TYP UND
ZU DEN VERANDERUNGEN BEI ULTRAPASTEURISIERUNG DER MILCH ’

Dr. Jozsef Fenyvessy—LdszIlé Réti

Die Verfasser haben die Funktion der in 1974 in Betrieb gesetzten SORDI STERIPLAK 30 L
Anlage von UHT Typ untersucht. Sie haben festgestellt, daB das Steriliesicrungsdquivalent gut,
die Enzymaktivitit sowie der ZerfallsmaB des Vitamins B, noch ahnnehmbar sind. Die Hydroxi-
Metil-Furfurol-Quantitdt ist mehr als wiinschenswert. Bei den Untersuchungen zur Feststellung
der Zusammensetzung der Aminosdure der Roh- und pasteurisierter Milch wurde €in bedeutenderer
Zusatz des Verhiltnisses von Treonin, Leuzin und Tirosin beobachtet. Das Verhiltnis der Schwefel
enthaltenden Aminosédure, sowie des Lisins, Isoleuzins, Valins und Fenilalanins nahm beteudend ab.
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JAHHBIE K PABOTE OBOPYJOBAHHNS «COPAU CTEPUIIJIAK VI'T» U
K U3MEHEHUAM, JOCTYHAIOIINM TP YIBTPATIACTEPHU3AILIMU MOJIOKA

Hp. Honcedg Denveewu—JIacao Pamu

AsTOopamH Gblna M3ydeHa pabora oSopynosamusa «Copau Crepumiak 30 JI VIT», neifictBy-
omero ¢ 1974 r. Bsulo YCTaHOBJIEHO, YTO KO3thDUIHIHT CTEPHIIN3ALMH XOPOIIHIi, CTENEHb HHAKTH-
BH3allHK JH3MMOB H pa3noOXeHus BATaMHHa B, Obina Haiimena umu ewé nomycrumoii. Komudectso
rHApoKCcH-MeTH-(ypdyposia mpeBbilIaeT xenaeMblit npeaen. B xome wmccaenoBanuii cocTaBa aMH-
HOKHCJIOT B CHIDOM H YJIbTPANacTEPU30BAHHOM MOJIOKE ObINIO 3aMeYEHO 3HAYHMTEJbHOE YBEIHYEHHE-
NPONOPLMH TPEOHHHA, JIEyLMHA ¥ THPO3uHA. TIpONOpLIUA CEPHUCTHIX aMHHOKHCIIOT, @ TAKIKe JIM3WHA,
M30JI€yLIMHA, BaJIMHA ¥ (QeHUaIaHWHA 3HAYHTESIBHO YMEHbBIINJIOCh.
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ULTRAHANG TECHNIKA ALKALMAZASA
A MUANYAG LADAK ES REKESZEK GEPI MOSASABAN

MESZAROS GYORGY*—GILLAY ENDRENE*

—Az élelmiszeripari csomagolbeszk6z6k tisztasdgaval szamos torvényes eldirds,
ajanlas foglalkozik, mivel megfelel tisztasagu csomagoldeszkézsk hasznélata rend-
kiviil fontos a romlandé és fertGzésre hajlamos termékek forgalmazasanal. A tiszta-
sag jelentGsége az élelmiszeriparban sem kisebb, mint pl. a-gydgyszeriparban. A gon-
gyélegtisztitési eljarasok az élelmiszer termelésben a termék minGségét, eltarthatosa-
gat és nem utolsd sorban eladhatésigédt nagymériékben befolyisoljak.

A meglevo ipari mosédberendezések ezeknek a feltételeknek nem tesznek eleget,
vagy csak igen sok energia- és munkaréaforditds aran. Uj, ellengrizhet§ és szabélyoz-
haté tisztitasi eljdrasokra és berendezésekre van sziikség.

Kiilonésen siirgetSek a feladatok- a tej-, a hiis-, a konzerv- és az édesiparban,
valamint az italgyartasban.

ROVIDEN AZ ULTRAHANGROL

Az ultrahang mechanikai rezgés, amelyre az akusztikai torvényszeriiségek érvé-
nyesek. .
Fontosabb fizikai jellemzGit az alabbiakban foglaljuk Ossze:
— magas frekvenciatartomény (20 kHz-1000 MHz),
- — kis hulldimhossz,
— a rezgéskeltébal kisugdrzott hullamok nyalabba foglalva, egyenes vonalban
terjednek, tehat iranyithatdk, célzottan alkalmazhatdk,
— nagy intenzitédssal kelthetGk.

A nagy intenzitasu ultrahang-energia a besugarzott anyagban kimutathaté val-
tozasokat okoz. Jellegzetes és az egyik legfontosabb hatas az alacsonyabb frekvencia-
tartomanyban a kavitacié. A folyadékban egyidejiileg szdmos mikroszképos iireg-
képz&dés, majd kompresszi6 koveti egymast és az iiregek megsemmisiilésekor a lok4-
lis nyomas t5bb sz4z 10° N/m?re n§. A kavitacié adott siiriiségli kézegben, megha-
tarozott frekvenciatartomanyban (20-—40 kHz), a hangintenzitas (W/m?) és a , kavi-
tacios magok™ novekedésével fokozodik. A szilard-folyadék fazisfeliiletek instabil
feliileteket, ezzel kavitdciés magokat képeznek. Ezért hatnak az intenziv, tisztdn me-
chanikus kavitacids erék a szildrd test folyadékban lev§ felilletére. Ezt a folyamatot
mikrocsiszoldsnak (dérzsolésnek) nevezhetjiik, mivel ezéltal a legkisebb szennyezd-
dések is eltdvolodnak a szildrd feliiletr6l.

* Flelmiszeripari Fiskola, Szeged



Ha csak az oldds nagymérvii meggyorsitdsat lehetne elérni, az ultrahangos tisz-
titds nem volna gazdasagos, de a gyakorlatban az oldhat6 szennyezések 4ltalaban old-
hatatlan részeket is tartalmaznak, amelyek a kavitacié hatdsa nélkiil kiilénben rajta
maradndnak a felileten. A kaviticios jelenségek a legkisebb repedések, porusok,
kapillarisok belsejében is fellépnek, mivel az ultrahang energia nemcsak az oldhatat-
lan részecskék er6zibjat és diszpergaldsat, az oldas gyorsitdsat, hanem az oldészer
diffuziojat is elGsegiti a szilard anyag porusaiban.

ULTRAHANGKEPZES

A folyadékban vald ultrahangrezgés keltéséhez mindig egy szilard testet hasz-
nalunk, amely a betdplalt magasfrekvencidju elektromos rezgéseket azonos frekven-
ciaji mechanikai rezgésekké alakitja at, tehat egy elektromechanikus atalakité szere-
pét tolti be. A nikkelbdl és ennek Gtvozeteibdl késziilt rezgSrendszerek a magnetostrik-
ci6s hatés elvén miikédnek, ami azt jelenti, hogy az anyag a magneses ergtér polus-
véltdsanak ritmusdban valtoztatja hosszat. Ezért folyik a nagyfrekvencias valto-
aram egy tekercsen keresztill, amelyet vékony nikkellemezek kozé és koré tekercsel-
nek.

A szinterezett keramia anyagbél allé6 Slom-cirkonat-titanat (PZT) rezgbk ezzel
szemben piezoelektromos elven miikddnek, azaz vastagsagukat az elektromos erétér
pSlusvéltidsanak megfelelSen valtoztatjak.

Az ultrahangos rezgéfejek nem allnak kozvetlen kapcsolatban az aktiv rezgd-
anyaggal, a folyadékkal, hanem egy fémlemez taldlhaté koztiik, amely vagy a tiszti-
tokad lemeze, vagy a tokozas (bemeriildfejek).

A rezg8k gerjesztéséhez sziikséges elektromos energlat a nagyfrekvencias gene-
ratorok adjik, amelyek a valtédram frekvencidjata lenyegesen magasabb ultrahang
frekvenméjéva alakitjak at.

AZ ULTRAHA_NG—ENERGIA ELONYEINEK HASZNOSITASA

Az ultrahangos tisztité eljardsoknak ma mar szilird helye van szdmos ipardg
kiilonb6z6_gyartasi folyamataiban. A vezetd 1par1 orszdgokban régéta alkalmazott
hatasos tisztité eljaras ez, amelynek elényeirSl mi sem mondhatunk le, hiszen hazank-
ban még mindig megoldatlan a visszatér§ gongyoleg és azok nagyobb egységii tiro-
lasara szolgdld rekeszek, tejipari szallité 1adék és husipari talcak elfogadhat6 tiszti-
tésa és zsirtalanitdsa. Bizonyos esetekben az export tevékenységet is fenyegeti ezek-
nek a szennyezettsége.

Az ultrahang segitségével torténd tisztitast idedlisan lehet alkalmazni az élel-
miszeripar valamennyi 4gazatiban

— a kiilonféle nagysagu és formaja uvegpalackok

..— kiilonféle méretii és bonyolult feliiletti miianyag rekeszek,
" - egyéb eszkdzok vagy iireges targyak
mosasara és zsirtalanitdsara.

Az ultrahangos tisztitds el6nyei:

— olyan tisztitdsi technolégia, amelyet hatdsossag tekintetében més eljarassal

nem lehet helyettesiteni,

— a sziikséges hdenergia kisebb, mint a hagyoményos mosogépek esetében,
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— kisebb és hatékonyabb old6szerfelhasznélas,

— a tisztitasi id8 lényegesen rovidebb, amely megkonnyiti a folyamat automa-
tizalhat6sagat,

— munkaer§-igénye kevés,

— elektromos energiaigénye a hagyomanyos moségépek (nagynyomast fuvé-
kak) energiaigényével kozel azonos.

Véleményiink szerint az ultrahangos mos6gépek bevezetésére forditott koltsé-
“gek a tisztitdsi feladatok hatékony megvaldsitasa révén, a kiszallitott Aruk mingsé-
gének javuldsdval, a reklamdcidk csokkenésével feltétleniil kifizetGdik.

APPLICATION OF AN ULTRASOUND TECHNIQUE IN THE
MECHANICAL WASHING OF PLASTIC BOXES AND CRATES

Gyorgy Mészdros—Endréné Gillay

The efficient cleaning and degreasing of plastic crates, boxes and trays used in the various
branches of the foodstuffs industry gives rise to problems even in those plants where washing ma-
chines are used .The article describes an efficient cleaning procedure, and points out the essence and
advantages of the ultrasound technique from the aspect of the solution of cleaning tasks in plants.

ANWENDUNG DER ULTRASCHALLTECHNIK BEIM MECHANISCHEN
WASCHEN DER KISTEN UND FACHER AUS KUNSTMATERIAL

Gyorgy Mésza’ros—Endré’né Gillay

In den verschiedenen Zweigen der Lebensmittelindustrie verursacht die wirksame Reinigung,
bzw. die Entfettung der Kisten, Ficher und Tablette aus Kunststoff ernsthafte Probleme sogar in
dén Fabriken, wo Waschmaschinen in Betrieb gesetzt sind. Dieser Aufsatz macht ein wirksames
Reinigungsverfahren bekannt, zeigt das Wesen und Vorteile der Ultraschalltechnik bei Losung der
Reinigungsaufgaben in den Betrieben.

NMPUMEHEHME VJIBTPA3BYKOBOM TEXHUKW ITPU MEXAHWU3MPOBAHHOM
MOUKE AMMUKOB U3 INIACTMACCHI

Hépos Mbacapou—Iuopsns Tuaaau

Db dexTHBHOES OYHILEHHE, YAAJICHUE XHPHBIX 3arPA3HEHMI C IUIACTMACCOBBIX ALIMKOB, IOA-
HOCOB, TPHUMEHSEMBIX B Pa3/IMYHBIX OTPACHAX MHMILEBOH MPOMBINIIEHHOCTH SIBJIAIOTCA CIOXHOMK
3ajaveii 1aXKe npH NPUCYTCTBHH MOEYHBIX aNapaToB Ha 3aBofe. B ctaThe AaHo onucaHue 3QdhexTus-
HOTO METOJA OYHMILEHWS, YKa3aHbl CYIHOCTh M MPEMMYILECTBA NMPUMEHEHHA YIbTPa3ByKOBOI Tex-
HHKH MOWKH IIPH 3aBOICKHX YCJIOBHSAX.
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A GEPEK, BERENDEZESEK
KAPACITASKIHASZNALASA ES AZ ANYAGMOZGATAS
KERDESEI A TEJIPARBAN

VIRAG JOZSEF*

Napjainkban, amikor a gazdasagfejlddés intenziv szakaszédra jellemzd$ kovetel-
mények és mddszerek keriiltek el6térbe, az eddiginél sokkal nagyobb figyelmet keli
szentelni a kozgazdasagi élet minden teriiletén — a termelésben is, az elosztdsban is —
a min8ségi k6vetelményeknek, a hatékonysagnak. Kiilonos jelentGségét a hatékony--
sag fokozdsanak a népgazdasig gazdasagi fejlédésének intenziv szakaszdban az adja
meg, hogy a fejl6dés, a termelés, a hozamok névelése elsGsorban a termelési tényez6k
kihaszndldsdnak javitdsdval, nem pedig azok mennyiségének novelésével torténik.
Teh4t minden teriileten: a munkaer8 felhasznalasban, Alléeszkoz-gazdalkodédsban
az operativ gazdasagi cselekvéseknél és a hosszabb tavu fejlesztési dontéseknél az
eddiginél hatékonyabb megoldasokra kell térekedni, fokozni kell az eredményes-
séget.

A tarsadalmi fejlodes azaz a t4rsadalom anyagi joléte és arra épiil§ lehetGségei
attol fiiggnek, hogy egésze és egyes részei, dgazatai milyen hatasfokkal miik6dnek,
illetve hogy az a hatasfok javul6 tendencidt mutat-e. Adott egység — szervezet —
gazdasagl hatékonysagat befolydsoljdk az egység keretein kiviili gazdasagi ténye-
z8k is. Példdul az élelmiszeripari termelés hatékonysagira jelentGs mértékben kihat
mas ipari agazat valamint a mezogazdaség, a kozlekedes (sz4llitas) és kereskedelem
tevékenysége is. :

A gazdasagi hatékonysag mennyiségi és mindségi elemek sokféleségébdl és soka-
sagabol tevddik ossze. EbbGl eredSen alakuldsira szdmos tényez8 van hatédssal.
Altal4nosithatéan megéllapithatjuk, hogy ma hazédnkban a lehetGségek a rafordi-
tasokkal valé takarékossigban ugyanugy adottak, mint a hozamok ndvelésében.
A bérek a képzettséggel, az életszinvonal novekedésével parhuzamosan allandéan és
szuksegkeppen novekszenek. S6t, ha a munkaerd plyan korlatozottan 4ll rendelke-
zésre, mint napjainkban, akkor az 1j munkaer8 megszervezése egyre novekvd dldo-
zatokat kivan, tehat a meglevd ésszerii és célszerii felhasznaldsat, iizemeken beliili
atcsoportositasat kell szorgalmazni. Ha pedig az eszkozrafordit4st vessziik szemiigyre,
akkor nyilvanvald, hogy a névekvd beruhdzasok, vagy a termeléssel egyiitt névekvd
forgdeszk6z6k nagyobb eszkozlekGtéssel, nagyobb eszkozraforditdssal jarnak. Ez
nem jelenti annak tagadasat, hogy a vallalatoknal nincsenek a munka jobb megszer-
vezesebol adédé hatalmas — talan nem is rejtett — tartalékai a takarékos gazdalko-
dasnak.

Igazi fellendiilést a hatekonysag novelése tekintetében azonban a raforditasok
racionilis — a hozamokkal egybevetett — névelése mellett f8ként a hozamok néve-

*Elelmiszeripari Fdiskola, Szeged

53



1ését81 varhatunk. Az egyik alapvetd kozgazdasigi Osszefiiggés szerint is a tarsada-
lom anyagi forrasai olyan mértékben bdvithetSk, és a tdrsadalom gazdasagi gondos-
koddsa figy szélesedhet, ahogyan a tdrsadalmi munka hatékonysiga javul. A haté-
konysag érvényesiilése, mint valami felépitmény, olyan médon hat a nepgazdasag
fejlGdésére, hogy dontéseinktdl fiiggben gyorsitja vagy lassitja, esetleg meg is akad4-
lyozza az alapvet6 célkitiizéseink -megvalésitasat, noveli-vagy cs6kkenti a lakossag
fogyasztasi alapjat. Az anyagi termelésben lek6tott alapok kihaszndlasa és fejlesz-
tése a tervszerfi, kozponti irAnyitas hatdsa alatt, véilalati keretek kozott valésul meg,
mikodzben az ezzel kapcsolatos dontések kiilonbozS8képpen oszolhatnak meg a valla-
latok és a szocialista allam kiilonb6z8 irdnyitdszervei kozott.

A tejiparban lekotott alapok jelentGsek. Az dgazat a IV. és V. Otéves tervids-
szakban tobbet fejlesztett mint a megel6zd évtizedekben Osszesen. Jelenleg alldesz-
kozeinek értéke meghaladja a 6 milliard forintot, s az ipar alldeszkozeinek 1,0%-at
teszi ki. (1970-ben 0,6 %, 1960-ban 0,5 %)

A technikai fejlesztés mogott ott taldljuk a termelés fejlédését is. Jelenleg évente
a feldolgozott tej mennyisége meghaladja a 2 milliard litert, mig 1970-ben 1,2, 1960-
ban 0,7 millidrd liter volt. A fejlesztés eredményeként valamennyi telepiilésiink pasz-
t8rozott tejjel ellatott. A feldolgozd kapacitis a tej értékmegrz6 feldolgozasara ele-
gendd. A fogyasztéi tejet gyart6 kapacitds tovabbi jelentds novelése — a jelentkezé
értékesitési gondok miatt — korldtozott.

Ugyanakkor egyes tejtermékekbdl a tejipar a fogyasztéi igényeket, a megfelels
gyartokapacitds hidnya miatt nem tudja a kell§ mértékben kielégiteni.

Az élelmiszeripar szimos 4gdnak termelését a lakossdg igénye hatarozza meg,
s itt igen nehéz egy optimalis kapacitaskihasznalasi értéket kialakitani, amikor alap-
vetd politikai és elltdsi szempontokkal is szamolni kell. A gazdasagirdnyitas rend-
szere, valamint a tejipar szakosod4sa a vallalatokat mind jobban kényszeriti a kapa-
citdskihaszndldsuk novelésére. A kapacitdskihaszndlds milyensége jelenté’s koltség-
tényez8, ndvelése az egységre jutd koltséget, az onkoltséget csokkenti, igy a fedezeten
beliil a kozvetett koltséghdnyad csokken, a nyereséghanyad pedig né. (A tepparban
az értékcsokkenési leiras a feldolgozasi koltségek 14 %-a.)

A tejipar tejfeldolgozé és sajtgyarté gépei, berendezései a munkarendnek meg-
felelg idBalap tobb mint 50%-aban izemelnek, a vajgyartasnal ennél alacsonyabb
— 40% — a tejporgyartisndl magasabb — 70% — a kapacitas kihasznalds. Az id6-
kiesés okai k6z6tt megtaldlhatok az alkatrészhiany, karbantartas elmaradas és tech-
noldgiai problémak.

A tejipar mintegy 15 ezer f6t foglalkoztat, ezen beliil a fizikai foglalkozastiak
szama valamivel t6bb mint 11 ezer f6. Ezen utobbiakat tobbféle szempont szerint
lehet csoportositani, s az egyik ilyen a termelGfolyamatban betoltott szerepiik, amely
szerint alaptevékenységen és kisegit8-kiszolgdlo tevékenységen dolgozdkat kiilon-
béztetiink meg. A tejiparban az alaptevékenységen 30, a kisegits-kiszolgald tevé-
kenységen a fizikai dolgozék 70%-4t foglalkoztatjdk. Ezen utdbbin beliil:

a javitasi-karbantartdsi tevékenységen 15,
az anyagmozgatdasi, szallitasi, raktarozasi tevékenységen 24,
az egyéb kisegits tevékenységen dolgozott 31 szazalékuk.

Az anyagmozgatési, szallitdsi, raktirozasi tevékenységen belilli ardnyok a kovet-
kezdk:

szAllitas, rakodas : 15%,
bels anyagmozgatas 4%,
raktarozis és szallit6i csomagolas 5%.
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Az anyagmozgatasi, szallitisi, raktarozasi tevékenységet végzs fizikai dolgozok

kedvezStlen munkakoriilmények mellett végzi munkéjit. Az ezen a teriileten dolgo-
z6k mindéssze 15 szdzalékanak munkajat segiti gépi berendezés. (A tejiparban az
alaptevékenységet végz6k 44%-anak az Osszes kisegité-kiszolgaldé munkat végzok
17%-4nak munkdaja gépi jellegi.)

Az anyagmozgatés terilletén taldlhaté 4lldeszkozok értéke a tejipar alldeszko-
zeinék a 10%-at sem teszik ki.

Az anyagmozgatasi, szallitasi, raktdrozdsi munkan dolgozdk jelentSs része kép-
zetlen, -az atlagnal kevésbé iskolazott (85%-uk betanitott vagy segédmunkds, s az
osszes fizikai dolgozoknal az ardny 63 %).

A szAllitds terén az alapanyag beszallitasi tomege a tejiparban az évi 2 millié
tonnat meghaladja és a kiszallitdsi mennyiség a gongyolegekkel egyiitt megkozeliti
ennek- a mennylsegnek a. 60—70%-4t. Ennek megfelelen a termelési koltségeknek
nem elhanyagolhaté része a fuvarozasi koltség.

Az anyagmozgatas koltségei a tejiparban az dsszes koltségek 2,1%-at teszik ki.
Ez igy 6nmagaban nem t{inik jelentdsnek, de a 83—85%-os anyagkéltséget figye-
lembevéve a fennmarad6 feldolgozasi koltségekhez viszonyitva mar ]2—15%-os
anyagmozgatasi koltség hanyadot kapunk.

A tejiparban is a segédfolyamatok — ezen beliil az anyagmozgata51 szalhtas1,
raktarozasi tevékenységek — a munkaraforditisok jelentds nagysdga kovetkeztében
jelenleg a munkatermelékenység szinvonaldnak és novelésének egyik meghatdrozé
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tényez§jét alkotjak. A miiszaki-szervezési szinvonaluk javitdsa a hatékonysag emelé-
sének egyik alapvet§ tartaléka.
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CAPACITY UTILIZATION OF MACHINES AND EQUIPMENT AND
QUESTIONS OF MATERIAL HANDLING IN THE MILK INDUSTRY

Jozsef Virdg

In the milk industry, the milk-processing and cheese-producing machines and equipment are
in operation for somewhat more than 50% of the working time; the capacity utilization is lower than
this in butter-making (40%), and higher in the manufacture of milk powder (70%).

Nearly a quarter of the workers in the milk industry carry out material handling, transport
and warehouse work. The activities of almost three-quarters of these workers demand great physi-
cal effort. The work of 15% of those involved in material handling, transport and storage is mechan-
ized.
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KAPAZITATSAUSNUTZUNG DER MASCHINEN, ANLAGEN UND
DIE FRAGEN DER MATERIALLIEFERUNG IN DER MILCHINDUSTRIE

Jozsef Virdg

Die milchverarbeitenden und kaisebereitenden Maschinen und Anlagen der Milchindustrie
sind wihrend mehr als 50% der der Arbeitsordnung entsprechender Arbeitszeit in Betrieb; bei der
Butterherstellung ist die Kapazitatsausniitzung geringer — 40% ; bei der Milchpulverherstellung ho-
her — 70%. .

In der Milchindustrie verrichtet beinahe ein Viertel der Arbeiter Lieferung-Beférderung- und
Lagerungarbeiten.

Fast drei Viertel der Werktitigen, die auf diesem Gebiete titig sind, verrichten ihre Arbeit
mit groBer Kraftenfaltung. Die Tatigkeit der mit Materiallieferung, Beforderung und Lagerung
Beschiftigten ist in 15% mechanisiert.

DKCIUJIYATALIUS MOIMHOCTEN OBOPYJOBAHUM U AIIAPATOB,
BOIMNPOCHI BHYTPU3ABO/JICKOI'O TPAHCIIOPTA B MOJIOYHOW IMTPOMBIIII-
JJEHHOCTH

Hoxcedp Bupaz

DKcmilyaTaiHs MoillHocTel 060pynoBaHui Anst 06pabOTKH MOJI0Ka B POA3BOACTBA ChIPA COC~
taBiseTr 50 %, mnsa npoussoAcTsa Macna 40 %, a B cayvae oSOpymOBaHM IS MPOH3BOACTBA Cy-
XOro MOJIOKA 3TOT HHAEKC paBeH 70 %.

IMpaMepHO OAHA YETBEPTH PAOOYHX 3aTPYHHAETCS B BHYTPH3aBOJACKOM TPAaHCIOPTE, IKCIIETH~-
uHy, paboTax, CBA3aHHBIX CO CKJIKanbiBaHHeM. TpH YeTBEPTH 3THX paboyuX BOCHOJHAET TPYIO-
émkhe paboThl, pH 4éM 15 % npoleccoB BHYTPH3aBOACKOTO TPAHCMOPTA MEXaHH3HPOBAHHEBI.
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