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El6sz6

Az ELELMISZERVIZSGALATI KOZLEMENYEK az élelmiszerellen6rz6

és vegyvizsgélé intézetek folydirata 1979-ben 25 éves. )

zazadunk 20-as éveiben valt 6nallé tudoméanyagga hazénkban az élelmiszer-
kémia és az élelmiszeranalitika miutdn a Mlegyetemen Elelmiszerkémiai Tanszék
alakult. Az élelmiszerek vizsgalati mddszereinek korabbi gyakorlatat ,,a hamisitott
élelmi és élvezeti szerek” ellen6rzésének sziikséglete alakitotta ki.

Az élelmiszerelGallitas iparra fejlédése felgyorsitotta az élelmiszerek vizs-
galatanak kutatasat és a kutatasi eredmények gyakorlati alkalmazasat.

Az élelmiszerek vizsgélataval foglalkozd szakemberek szakmai érdeklddését
és a sziikséges modszerek elterjesztését szolgalja a jubilalé folydirat, mely hasébjain
kozli az Uj vizsgalati tapasztalatokat és az elméleti eredményeket szervesen dssze-
kapcsolja a gyakorlati modszerekkel. A lap lehet6séget biztositott és biztosit
a jovGben is olyan 6nall6 kutatdsi eredmények kozlesére, amelyek az élelmiszerek
kemiai, fizikai-kémiai, mikrobiol6giai vizsgalataira vonatkoznak. Az élelmiszerek
minGségének, az elGallitds higiéniajanak ellendrzési elveit ismertetd cikkek is
kozlésre keriilnek, meghatarozva ezzel a vizsgalati modszerek fejlesztésének
irdnyait. Az élelmiszerek mindéségét elsdsorban az allami szabvéanyok irjak eld,
rogzitve a minGségi jellemzok vizsgalati modszereit is. Ezért a lapban szabvanyo-
sitassal kapcsolatos elemzd tanulmanyok is helyet kapnak.

A folyoirat dsszekapcsolja a hatdsagi intézetek és az ipari ellen6rzés szak-
emberei}. Kapcsolatot tart a felsGoktatasi intézmények oktaté-kutat6 munka-
tarsaival.

A hazai élelmiszeranalitikai eredmények terjesztése mellett a lap szerepet
vallalt a nemzetkozi eredmények terjesztésében is, tobb alkalommal ,,nemzetkozi
szam” kerllt kiadasra kulfoldi szerzok dolgozataival.

A negyedszazados lap kiemelked6 szerepet toltott be az élelmiszeranalitikai
modszerek elterjesztésében, az élelmiszerkémiai kutatasi eredmények ismertetésé-
ben, forumot adva fiatal szakemberek munkajanak megismerésére.

A jubileum alkalmabdl elismerésemet fejezem ki a folyoirat alland6 és eseten-
kénti munkatarsainak eddigi munkajaért és kivanom, hogy a lap a jovGben is
szolgalja a korszer(i, tudomanyos élelmiszeranalitikai kutatas és gyakorlat tapasz-
talatainak elterjesztését és tevékenységével segitse az élelmiszertermelés mindségi
és technologiai szinvonalanak fejlesztését.

Dr. Dénes Lajos
miniszterhelyettes
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Npeaucnosuve

B 1979-om rogy 6b110 25 IET OT CO3AaHNUSA XYNHANA U wcruryros no MPOBEPKE
N XUMWYECKOMY KOHTPO/LIO KayecTBa MNpofykToB nutaHus ,ELELMISZER-
VIZSGALATI KOZLEMENYEK”.

B ABagLaTbIX rofax HaCTOALLEro CTOMETUsA, NOC/e TOro Kak Ha ByfaneLuTckom
TexHMYeCKOM YHuBepcuTeTe Oblia opraHusoBaHHa Kadegpa XWMUM HULLEBBIX
MPOAYKTOB, MULUEBash XUMUA W aHaUTUKa MNpoAyKToB nuTaHus B BHP crana
CaMOCTOATENIbHOM OTpac/bio Hayku. [pakTUKY MPeXHWX METOAOB WCMbITaHWUA
MULLEBLIX NPOAYKTOB CMEHWNa HeOBXOAMMOCTb MPOBEPKU  «(hanbCU(NKOBaHHbIX
MULLIEBKYCOBbIX MPOJYKTOB.

Pa3Bute oOTpacnM nNPOM3BOACTBA MPOALYKTOB MUTaHWA B MPOMbILLIEHHOE
Croco6CTBOBA/IO YCKOPEHUIO WCCe[0BaHNA MULLEBLIX MPOAYKTOB W BHEAPEHWIO
B NMPaKTUKe pesy/bTaToB 1CC/ief0BaHus.

FOOUNEMHbIA XYPHAN cnyxur PACLUMPEHWIO HEOOXOAUMbBIX METOAOB UCMbl-
TaHUA C LEbI0 UHKOPMaLWK CMELMAINCTOB 3aHUMAIOLLMXCA UCCMefoBaHyeM Mpo-
[YKTOB MWUTaHWA, Ha CTPaHWLAX KOTOPbIX OMYy6/MKOBbLIBAIOTCA HOBEVLLME OMbIThl
1CcCnefoBaHNA 1 TEOPETUYECKNE Pe3y/ibTaTbl M OPraHNYecKU CBA3bIBAET UX C Mpak-
TUYeCKUMM MeTodamn. XKypHan obecrieunn u B OyaylemM 06ecreqmT BO3MOXHOCTb
ny6/mKaumy pesynbTaToB TakMX CaMOCTOATENbHBIX MCCNefoBaTeNlsCKMX Pabor,
KOTOpble OTHOCATCA Ha XUMUYECKME, (DIN3UKO - XUMUYECKYME, MUKPOBMOIOr1yeckue
UCMbITAHWA NMULLIEBLIX NMPOAYKTOB. B XYypHasie nonyyatoT MecTo CTaTbi COOBLLAIOLLME
MPUHLMAMBI KOHTPO/IA Ka4yecTBa W TUrMeHbl MPOWU3BOACTBA MPOAYKTOB MUTaHMS,
onpefenas Npu 3TOM Harpas/eHUs PasBUTUA METOLOB MCMbITaHnA. KauecTso
MULLEBbLIX MPOAYKTOB OMpefiensieTcsd B MepBOi O4epeAy HOpMaTMBammu rocygap-
CTBEHHbIX CTaHAapTOB, C YKa3aHWEM METOJO0B UCMbITaHUA TOKa3aTeNleil KayecTsa.
Mosromy o JKYPHANE MOJYYAIOT MECTO Takxe W PaboTbl CBA3AHHbIE CO CTagapTy-
3aLmeit.

XKypHan KoopauHupyeT paboTy creumancToB no npoBepke KavecTsa NpogyK-
TOB BEfOMCTBEHHBIX wucruryros u MMPOMBILIEHHBIX wucruryros, [OEPKUT CBA3b
C MeJarorMyecko - MCC/eA0BaTeNIbCKUMU COTPY/AHMKAMU BbILLMX YUYeBHbIX 3aBe-
JeHu.

MapanenbHO C MporaraHAoi OTEYeCTBEHHbIX Pe3yNbTaToB M0 aHaIUTUKe
MPOAYKTOB MWUTaHWA, MPUHWMAET yyacTue W B MOMYNAPU3aLmM MEXLyHapOAHbIX
pe3ynbTaToB, MeXAyHapoHbIX Pe3y/bTaToB, HaCTo BbIMYCKAETCA «MeXAyHapOHbIA»
HOMep >KypHasia B KOTOpPOM OMy6/IMKOBbIBAIOTCA CTaTbi 3apy6eXKHbIX aBTOpOB.

[BajilaTUNETHBIA XYPHa BbIMONHAET BaXKHY pofib B 06/1acTv nonynsapu-
3aUMn METOAO0B aHa/MTUKN MPOAYKTOB MUTaHus, B Ny6imKauuax muccnefosarefb-
CKVX pesynbTaTtoB XMMWUW MULLEBLIX MNPOAYKTOB MPeAOCTaB/AeT BO3MOXHOCTb /14
03HaKOM/IeHWs paboTamn MOJOAbIX CrieLnavcToB.

Mo cnyuvyat t6unes xypHana Bblpaxat 60nNbWoe Npu3HaHMe COTPYyAHUKAM
3a npoBogumMyt paboTy u xenat , 4Tobbl X ypHan u B 6yaywem cnysxwun pacw u-
pPeHWIK COBpPEeMEHHbB X Hay4YHb X MWCCNepoOBaTeNbCKWUX pe3ynbTaTtToB U NPaKTUUYECKUX
onNbl TOB aHanunTUnKmn nNpoayKTOB nnrtaHwns M, 4TO0G6 bl cBoei AeATENbHOCTbLHIO cnoc6-
cTtsoBan pasguTtnio YPOBHHSA KayecTBa n TEexHonoruu npownssopacTBa nunu esbl X
NpoAyKTOB.

[Ap. Naiiow [3HeL
3amMecTuUTeNb MUHUCTPA

106



Vorwort

ELELMISZERVIZSGALATI KOZLEMENYEK, die Zeitschrift der ungari-
schen Institute der Lehensmittelkontrolle und -Analyse begang in 1979 den 25sten
Jahr ihrer Erscheinung.

Lebensmittelchemie und Lebensmittelanalytik entwickelten sich zu selb-
stdndigen Disziplinen in den zwanziger Jahren unseres Jahrhundertes, nachdem
ein Lehrstuhl fur Lebensmittelchemie an der Technischen Universitdt Budapest
gegriindet wurde. Die frilhere Praxis der Untersuchungsmethoden der Lebens-
mittel wurde durch den Bedarf der Kontrolle der ,gefalschten Lebensmittel und
Genussmittel” hervorgerufen.

Die Forschung der Lebensmitteluntersuchung und die praktische Anwendung
der Forschungsergebnisse wurden durch die Entwicklung der Lebensmittelher-
stellung zu einer selbstdndigen Industrie beschleunigt.

Die Zeitschrift als 25jdhrige Jubilarin dient zum fachlichen Interesse der
sich mit der Untersuchung der Lebensmittel beschéftigenden Fachménner und zur
Vertreibung der dazu bendétigten Methoden, indem sie die neuen Erfahrungen der
Untersuchungen mitteilt und die theoretischen Ergebnisse organisch mit den
praktischen Verfahren verbindet. Die Zeitschrift sichert auch in der Zukunft eine
Mdoglichkeit zur Verdffentlichung solcher selbstdndigen Forschungsergebnisse, die
sich zu den chemischen, physikochemischen und mikrobiologischen Untersuchungen
beziehen. Auch Mitteilungen werden verdffentlicht, die die Prinzipien der Lebens-
mittelkontrolle und der Kontrolle der Herstellungshygiene beschreiben, um dadurch
die Entwicklungsrichtung der Untersuchungsmethoden zu bestimmen. Die qualitat
der Lebensmittel wird in erster Reihe durch die staatlichen Normen bestimmt,
die zu gleicher Zeit auch die Untersuchungsmethoden der qualitativen Parameter
vorschreiben. Eben deshalb ermdglicht die Zeitschrift gleichfalls die Verdffent-
lichung von Studien tber die Normung der Lebensmittel.

Die Zeitschrift will als ein verknipfendes Band zwischen den Fachménnern
der behordlichen Instituten und der industriellen Kontrolle dienen. Sie unterhalt
ausserdem Beziehungen mit den Lehrer-Forscher Mitarbeitern des Hochschul-
wesens.

Ausser der Verdffentlichung der Ergebnisse der ungarischen Forschungen
auf dem Gebiet der Lebensmittelanalytik beteiligt sich die Zeitschrift auch in der
Vertreibung internationaler Ergebnisse. Mehrmals erschien ein ,,internationaler
Heft” mit den Mitteilungen auslandischer Forscher.

Die 25jdhrige Zeitschrift spielte eine hervorragende Rolle in der Verbreitung
der Methoden der Lebensmittelanalyse und in der Ver6ffentlichung der For-
schun%sergebnisse der Lebensmittelchemie, indem sie den jungen Fachmdnnern
ermoglichte, ihre Arbeiten und Ergebnisse zu verdffentlichen.

Anlésslich des Jubilaums mdchte ich meine Anerkennung den stdndigen und
fallweisen Mitarbeitern der Zeitschrift fir ihre bisherige Mitarbeit ausdriicken und
winsche, dass die Zeitschrift auch in der Zukunft die Vertreibung der Erfahrungen
der zeitgemassen wissenschaftlichen lebensmittelanalytischen Forschung und
Praxis die ne und mit ihrer Tatigkeit die Entwicklung des qualitativen und tech-
nologischen Niveaus der Lebensmittelherstellung befordere. )

Dr. Lajos Dénes
stellvertretender Minister
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Preface

ELELMISZERVIZSGALATI KOZLEMENYEK, the journal of the Hunga-
rian Institutes for food control and food analysis reached in 1979 the 25th year of
its existence.

Food chemistry and food analysis developed to independent disciplines in
the twenties of this century when the Technical University Budapest organized
a Department for Food chemistry. The earlier practice of applying methods of
food Investigation were brought about by the necessity of a control of “adulterated
foods and condiments”.

Researches into the investigation of foods.and the practical utilization of the
results of these researches were accelerated by the development of food production
to a separate branch of industry.

The journal which attained its 25-year jubilee serves the professional interest
of experts dealing with the investigation of foods and also the dissemination of the
methods applied in this work in that it promulgates the novel experiences of the
investigations and combines the theoretic results in an organical way with the
practical experience. The journal will ensure also in the future a possibility for
publication of papers containing results of individual researches relating to chemi-
cal, physico-chemical and microbiological investigations. Also communications
dealing with the principles of food control and of the hygiene of production, will be
published in order to affect in this way the trend of development of methods of
investigation. The quality of foods is determined first of all by the governmental
standards which prescribe at the same time also the methods for the determination
of the ualitatiVEJ)arameters. Just for this purpose the journal offers a possibility
for publishing studies on food standardization as well.

The journal will serve also as a means of linkage between the experts of the
official institutes and of those of the industrial control. The journal keeps contact
also with the teatcher-researcher employees of institutes of higher education.

Besides the publication of results of Hungarian researches in the domain
of food analysis the journal participates also in the promulgation of international
achievements. Several times the journal published an ,international issue” with
papers by foreign scientists.

The journal being active for 25 years played a prominent role in the propa-
gation of methods of food analgsis and in the publishing of research results of food
chemistry by offering a possibility for young experts to disseminate their work
and the attained results.

On the occasion of this jubilee | am ?‘Ieased to express my appreciation to
the permanent and casual contributors of the journal for their cooperation in the
past, and | wish that the journal should serve also in the future the propagation
of the experience of the up-to-date scientific researches in food investigation and
should raise by its activity the development of the qualitative and technological
level of food production. )

Dr. Lajos DENES

Deputy Minister
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Az élelmiszer mindségellendrzes fejlesztésének iranyai

TAKG6 EVA
Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

Az élelmiszeripar fejlédésének irdnya és liteme alapvetéen és dontéen megha-
tdrozza a minGségellendrzés aktualis feladatat és fejlesztésének irdnyat is. A kor
azonban még igy sem teljes, mert az élelmiszeripar a tArsadalom gazdasagi életének
szerves része, a tarsadalom gazdasagi fejl6dése viszont elvalaszthatatlan a tarsa-
dalmat alkoté emberek sziiksegleteinek kielégitésétél. Marx szerint ,,a szilkségletek
termeszete, hogy pl. a gyomorbol vagy a képzeletb6l fakadnak-e, mit sem valtoztat
a dolgokon”, ugyancsak ¢ mondja, hogy ,,minden hasznos dolog kettés szemponthdl
jon figyelembe, min6ség és mennyiség szerint”.

A mindség megfeleld, illet6leg kivant szinvonaldnak biztositasa és fejlesztése
az élelmiszerek esetében fokozottabban fontos gazdasagpolitikai feladat, mint a
tobbi kozfogyasztasi cikk esetében. Az élelmiszerek mindsége kihat a tarsadalmi
tevékenység szintjére, mert kdzvetleniil befolyésolja a tArsadalmat alkot6 emberek
életszinvonalanak alakulésat.

A MEM égazaton beliil az 1960-as évek végén az akkori gazdasagi mechaniz-
mus viszonyai kozott a nyereségérdekeltségi rendszer elGtérbe keriilése, az élel-
miszertermelés és forgalmazés szektoralis bOviilése, a termelés volumenének ndve-
lése, a hazai és kilfoldi mindséggel szemben tdmasztott kdvetelmények kielégitése
felgyorsitotta a minGség kozvetlen és kozvetett rendszer(i befolyasolasanak meg-
teremtését.

Ebben az id6szakban az allamhatosagi jogkorében — kényszerité jelleggel
alkotja és fogalmazza meg az élelmiszerek minGségét befolyasold kozvetlen intéz-
kedéseket. Torvényerejl rendelet jelenik meg az élelmiszerek és italok el6allitasardl
és forgalmazasarol, a Gazdasagi Bizottsdg hatarozatot hozott a mindségvédelem
jogi szabalyozasanak korszer(sitésére. Az allami jogi szabalyozast termeészetesen
kovette az dgazaton bellil az intézkedések egész sora.

Az adminisztrativ intézkedések alkalmazkodtak az ipar fejl6désének iranyahoz
és Uteméhez és ennek hatasara valtak szlikségszerGvé.

Néhéany indok ennek bizonyitasara:

— Amilyen mértékben béviilnek a termeld vallalatok, olyan mértékben mind
tobb szervezeti egység kozott oszlanak meg a min6sé%(gel kapcsolatos feladatok. A
valtozéasok jelentOsek, 0j szervezési formékat, specifikaciokat, Uj ellenérzési mod-
szereket kivannak.

— Az ipar és a kereskedelem fejlesztésével a fogyasztok tarsadalmilag kiala-
kult igénynovekedésével nagymértékben valtozik a termék nyersanyaga, illetéleg
nyersarg)yagénak Osszetétele, a gyartasi eljaras, a gyartmany osszetétele, bonyolult-
saga stb.

J Az élelmiszerek mindségellen6rzési rendszerei fejlesztésének iranyaiban az
élelmiszertermelés szektoralis béviilése is jelentds valtozasokat hozott.

109



— A specializalodas fokozatos megvalosulasaval a gyarto és a fogyasztd kozott
lazabb a kapcsolat és ennek kdvetkeztében kiillonboz6 szervezeti formak bonyolult
rendszere alakult ki szilkségszer(ien a minéségbiztositas érdekében.

Az élelmiszertermeléssel szemben tamasztott minGségi kovetelményekkel 6ssz-
hangban hatarozhatok meg.

Atermelés centikus szemléletének megfelelGen el6szor az ipari, belsé mindség-
ellen6rzési fejlesztésérél kivanok néhany szét szolni.

A vallalati bels6 minéségellenérzés a minisztériumi iparban — néhany ipar
kivételével —megfeleld szervezetben, megfeleld tevékenységet folytatva mikodik.
1977-ben miniszteri utasitas jelent meg, amelyben mind a szervezet, mind a fel-
adatok pontositasra keriltek. Az ellenorzésnek a termelés teljes folyamataban kell
mikddnie az Gzembe érkezé nyers-, segéd- és adalékanyagok, valamint a csoma-
goldanyagok atvételi mindsitéserdl, a gyartastechnolégia ellen6rzésén keresztil, a
késztermékek mindéségének re isztréléséi?. Ez a teljes kord ellen6rzés csak a min6-
ségszabalyozas rendszerének kiépitésével —az iparagi sajatossagok figyelembe-
vételével —szolgélhatja az ideélis és sziikséges preventiv ellenérzési célokat. 1973-
ban a minisztériumban szamitasokat végeztunk az ipari ellen6rzés kéltségeirdl. Az
akkori adatok alapjan a 13 minisztériumi iparban 100 Ft termelésértékre atlagosan
0,13 Ft ellen6rzési koltség jutott, a legalacsonyabb 0,06 Ft, a legmagasabb 0,23 Ft
volt. Ugy gondolom, hogy a viszonylagos kdltsegek jelent6sen nem térnének el, ha a
szamitasokat ismételten elvégeznénk, ha valtozas volna varhatd, akkor annak ira-
nya is egyértelmlen megallapithatd. A termelési volumenek és a mindségi kdvetel-
mények az igény oldalarol novekedtek.

Az ellen6rzés helyzete és funkcitja alapvet6en nem valtozott. Olyan jelentds
ipardgban, mint a konzervipar, nincs kozponti mindségellen6rzé laboratérium, a
szesziparban és a bériparban nincs a miniszteri utasitasban el8irt 6nall6 —orszagos
vallalati, illet6leg troszti — mindségellendrzd szervezet. Ma még uralkodd az az
allaspont, hogy a minéségellenérzés felel a mindségért —ami végsé soron igaz, de
csak abban az esetben, ha a mindségellen6rzés megkapja a vallalatvezetéstol azt a
tamogatast, hogy ellenérzési megallapitasainak érvényt szerezzen, hianyossagok
esetén intézkedhessen.

Mindehhez szilkséges

. —az iparag termelési sajatsagainak megfelel6 minGségszabalyozasi rendszer
kialakitasa es mukdodtetése;

— a termelés min6ségi kdvetelményeinek a szabvanyos mindségi kovetelmé-
nyek folé emelése. Ma mar tudjuk a mindségellen6rzési idétartamok meghataro-
zasara végzett kutatasok eredmenyeibdl, hogy hogyan véltozik az id fliggvenyében
a minéségi szint, ebb6l meghatarozhaté minden esetben az ipari minimumszint is;

— a termelés aktiv részévé kell tenni a mindségi szemléletet, a késztermék
mindségét a gyartasi folyamatban lehet csak el@allitani, ehhez célszeri meghata-
lngni” a mindségérzékeny pontokat a technoldgia és a termék sajatossagaitol
tiggden.

Az ipari belsé mindségellendrzés és a hatosagi jellegl allami ellenérzés szakmai
terileteken Osszehangoltan végzi munkajat. A hatdsagi élelmiszerellendrzés indi-
kalni képes a minGségi kovetelmenyek fontossagi sorrendjét.

Az élelmiszerek hagyomanyos értelemben vett mindségének —parcialis érde-
kekt6l mentes allami hatésagi — ellendrzése tébb mint szdzéves multra tekint
\Iiislstz?(" Az orszagos halozati rendszer telieskorlien csak az elmult évtizedben ala-

ult ki.

1969-ben hozott kormanyunk hatarozatot az élelmiszerellendrzési rendszer
tovabbfejlesztésér6l. Ekkor 10 megyei és a fovarosi élelmiszerellendrz6 és vegyvizs-
galo intézet mlikodott 247 fével. A Korméanyhatarozat értelmében és alapjan a

110



MEM &gazati felel6ssége folytan intézkedési tervet dolgozott ki a haldzat fejleszté-
sére, illetéleg orszagos kialakitaséra.

A minisztérium 1971 —75. évekre fejlesztési koncepciot hagyott jova. E szerint
1975 végeig minden megyeben miikddve 515 f6bdl allo halozat végezte volna az
allami élelmiszerellenérzest. A tervekt6l eltéréen —a sz(ikés anyagi eréforrasok
miatt nem épilt meg a Heves, Tolna és Pest megyei intézet.

A tervezett 515 6 igy a tervezés szerinti létszamokkal szamolva 450 fére csok-
kent. Jelenleg az intézeti dolgozok 6sszlétszama 452 f6. Fontos megjegyeznem, hogy
a koncepci6 kidolgozasa idején még nem szamoltunk a névényi eredetd élelmiszerek
mikrobioldgiai ellenérzésével, a zo6ldség-gyuimdlcs és az import élelmiszerek ellen-
Orzésébbl adédo feladatndvekedéssel sem.

A fejlesztési terv az intézetek azonos és egységes szervezetére és miszaki szin-
vonalara iranyult els6 lépésben, és nem szamolt az ellen6rzési teriilet nagysagaval,
a terlilet lakossagaval és fogyasztasaval, valamint az élelmiszertermelés mennyiségi
aranyaival sem. Az akkori elképzelések szerint a szelektiv fejlesztés a kovetkez6
masodik tervezési idészakban valik megval6sithatdva.

1970-t6l mostandig 6 olyan megyében épilt Uj intézet, amelyben kordbban
nem volt. Zalaegerszegen 1970-ben, Salgétarjanban 1972-ben, Szolnokon, Veszp-
rémben 1977-ben, Nyiregyhdzan 1978-ban és Tatan 1979-ben kezdte m{ikodését
a megyei élelmiszerellendrz6 és vegyvizsgald intézet. A koltségeket nem ismertetem,
de szeretném hangsulyozni, hogy a tarca komoly anyagi raforditasokkal biztosi-
totta a jelenlegi korszer(i halézat létrejottét és miikodéset.

A min@ségi szinvonal emelkedésének igénye a tarsadalmi fejlédéssel aranyban
meggyorsult, s nem kétséges, hogy a termékek mindsége irant tdmasztott igény
tovabb né. A nemzetkdzi szinvonal elérése és megtartasa is egyre szigoriubb kdve-
telményeket tdmaszt. Ebben a gazdasagi kdrnyezetben elképzelhetetlen jol funk-
cionalo élelmiszerellendrzés fejlesztés nelkdil.

A héalézat fejlesztésének iranyat komplexen kell meghatarozni, hogy az inté-
zetek a jogszabalyokbol adodd széles kor( és Gj feladatainak magas szinvonalon és
hidnytalanul eleget tudjanak tenni.

Mindehhez feltétleniil sziikség van:

1 A meglevé haldzat intézeteinek — létszam és mliszaki felszereltség tekin-
tetében —differencidlt fejlesztésére.

2. A szakmai szakosodas miatt tovabb kell fejleszteni a profilintézetek szak-
ter;]lgetrel orientalt feladatait, ennek személyi és targyi feltételeinek egyidejl bizto-
sitasaval.

3. Meg kell teremteni az Ugynevezett nagyérték(i, nagy kapacitasu mszerek
regiondlis kihasznalasat.

4. Fel kell oldani a mindsités és a mintavétel kdzott meglevd, sét ndvekvd
ellentmondésokat.

5. Ki kell dolgozni a technoldgiai ellenérzés egységes modszereit és a techno-
logiai ellendrzést mérhetévé kell tenni.

A felsorolt feladatok kozill a jelenlegi gazdasagi helyzet miatt kiemelem a halo-
zat intézeteinek differencidlt fejlesztésének létszamkérdéseit.

Az elmilt 10 év alatt az élelmiszeripar termelési volumene két-két és
félszeresére emelkedett, ugyanezen id6 alatt a hal6zati létszam masfélszeresére Ugy,
hogy egyidejlileg feladatkore is jelent6sen béviilt. A 16 élelmiszerellenérzé intézet
atlaglétszama jelenleg 23 f6, elosztasa 17 és 28 f6 kdzott. Emlitettem mar, hogy a
IV. 6téves tervkoncepcid szerint a minimdlis intézeti létszam 20 f6 volt. Mai 1sme-
reteink szerint a feladatok mennyisége és kivant szinvonalu ellataséahoz a tervezett
szdm aldbecsilt. Ismeretesek azonban azok a hatarozatok, amelyek a kéltségvetési
intézmények létszamintézkedéseit hatdrozzdk meg. Ennek ellenére nem mondha-
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tunk le arrdl az elvrél, hogy a halézat intézeteit a teriileti jellemz&k (teruletnagy-
sag, terlileten termelt és forgalmazott élelmiszermennyiség, lzemegységek szama
és a lakossag szdma) alapjan differencialjuk.

Szeretnem feladataink kozil kiemelni a radioaktiv szennyezettség vizsgalata-
nak fontossagat. A Paksi Atomer6m(i indulasaval egyidejiileg a koérzetben kijelolt
intézetek hatosagi jogkérben kormanyhatarozat alalpjén latnak el fontos feladato-
kat. Ennek miszaki feltételeit szintén biztositani kell a MEM-nek.

A fejlesztési alapelvek utan szeretnék néhany sz6t sz6lni az agazati iranyitas
és a fejlesztés kapcsolatarol. A mezégazdasagi €s élelmezéstigyi miniszter felel —
sok egyéb feladat mellett —a belfoldon elGallitott élelmiszerek mennyiségéért és
mindsegéért. A mindségért vald felel6sség kielégitésének egyik oldala az élelmiszer-
ellenérz6 szervezetek miikddtetése, a masik oldala, hogy olyan informaciés rend-
szerbe kerlljenek a minGségellendrzési adatok, amelyek mindenkor a tényleges
minéségi szinvonalat képesek reprezentalni. A mindség mérésére kialakitott kétcsa-
tornas (ipari és hatdsagi vizsgalati adatok értékel6) minGségmutaté rendszer alkal-
mas a termékek mindségalakulasanak figyelemmel kisérésere, sét alkalmas ming-
ségi hianyossagok esetén a beavatkozas sz(ikebb tartomanyanak a meghataroza-
sara. Erre az informéacios rendszerre a jovében is sziikség lesz az eddigi tapasztala-
tok alapjan korszer(sitett rendszerben.

Az agazati felel6sség elve alapjan, mind az ellenérzést, mind az informacios
rendszert ki kell egésziteni az exportra gyartott élelmiszerek minGségének ellenGr-
zésével. A belfoldi fogyasztasnak a termelésnél lassubb titem(i ndvekedése indokolja,
hogy a termelés egyre nagyobb hanyada keriilhetett és kertl a jévében is hatarain-
kon talra. 1977-ben méar a megtermelt végtermék 30%-a exportra keriilt. Megnyug-
tatban ma még csak az allati eredet(i termékek élelmezésegészségiigyi export mino-
sitese megoldott, azonban a hagyomanyos minGsités — erzekszervi, Osszetételi
kdvetelmények —iparaganként eltéréen gyakorlati tapasztalatok alapjan alakult
ki. Ezen a terlileten mind az ipari, mind a hat6sagi ellen6rzés korszer(sitésre szo-
rul. A minGségellendrzés felligyeletével megbizott minisztériumi FGosztaly mar dol-
gozik az export termékek mindségellendrzési rendszerének kialakitasan.

Mindezek alapjan megallapithatd, hogy az élelmiszerek min6ségének szinten-
tartasa, illetéleg fejlesztése komplex feladat, megval6sitdsahoz a termelés teljes
folyamataban kell asziikséges mindségellenérzési funkcidkat meghatarozni és olyan
szervezeteket kell miikodtetni, amelyek mlszaki felszereltségben, személyi felké-
szliltségben alkalmasak a feladatok kivant szinvonalu ellatasara.
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Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények huszondt éve

,,Az élelmiszerkémia a leginkabb életbevagd tudomanyagak koézé tartozik. Mdvelé-
séhez napjainkban mar Ugyszolvan minden mas agazatra tdmaszkodni kell. Az élel-
miszertudomany jelent6sége bioldgiai, technikai, gazdasagi és kdzhangulati vonatkozas-
ban egyarant novekszik afejlett és még csakgyorsfejlédésnek induld orszagok szamara.

Az emberiség jov6je nagymértékben fligg attdl, hogy milyen ardnyban lesziink
képesek taplalékunk nyersanyagainak gazdasagos termeléset mennyiségileg és mindsegi-
leg tovabb novelni, minél kevesebb energia és nehéz fizikai munka felhasznalasaval,
bioldgiai értéki megbrzésével, ill. javitasaval minél kevesebb értéktelen vagy kéros hulla-
dék keletkezése kozben feldolgozni a nyersanyagokat, tovabba megbizhat6 gyors és haté-
kony ellendrzéssel elémozditani a mezdgazdasagi és ipari termelés folyamatainak ira-
nyitasat. Nem kevéshé fontos a termékek értékcsokkenés nélkili méltanyos elosztasa,
hogy minél elébb sz(injék meg minden(itt az éhség és a rossz taplalkozas, viszont elkeril-
hetok legyenek a tultaplalkozas veszélyei, valamint azok a technoldgiai eredet(i karosoda-
sok, amelyeket - részben az izlésheli divat- és felhasznalasi kényelem hatasara - a
természetes anyagok feldolgozasa folyaman bekovetkezd valtozasok, ill. kulonféle mes-
terséges adalékok idéznek el6.”” - irta Erdey Gruz Tibor a Magyar Tudoméanyos Aka-
démia elndke ,,A 150 éves Magyar Tudoméanyos Akadémia és az Elelmiszertudo-
many kapcsolata” c. cikk invokacidjaként az Elelmiszervizsgalati Koézlemények
27. kotetenek 229. oldalan.

Az élelmiszerek tudoménya tehat komplex tudomény. Hatarai vannak ugyan,
azonban e hatarok nem kéﬁeznek éles valaszvonalat egyéb rokontudomanyoktdl,
ezeket érintik, esetleg fedik is egymast, de minden esetre a hatarokon olelkeznek.
Az élelmiszertudomanyokhoz tartozik a klasszikus hagyomanyokra visszatekintd
élelmiszeranalitika is, melynek fejlesztését sziikségessé teszi a tudomanyok dina-
mikus fejl6dése és az elért eredmeények is.

A felszabadulas utan, hazank legnagyobb és legnagyobb multra visszatekintd
élelmiszerellen6rz6 intézete az akkori FOvéarosi Vegyeszeti és Elelmiszervizsgald
Intézet (mai F6varosi Elelmiszerellen6rzd és Vegyvizsgald Intézet) volt.

Az 1950. évi |. torvény (,, Tanacstorvény”) az alkotmanyban megaéllapitott
elvek alapjan elGirta a tanacsok rendszerének a felallitdsat Budapesten a Févarosi
Tanécs az allamhatalom helyi szerveként 1950. junius 15-én kezdte meg miikodését.

A 12/1950. (1. 10.) Mt. sz. rendelet értelmében a févérosi intézet feladatai és
hataskore jelentosen megvaltozott (bévdiilt): atvette az Orszagos Chemiai Intézet
és Kozponti Vegykisérleti Allomés feladatait is.

A 287/1950. (XII. 17.) Mt. sz. rendelet az élelmiszerekre vonatkoz6 min@ségi
kbveltelmények megallapitasat és ellen6rzését az élelmezéstigyi miniszter tigykorébe
sorolta.

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények megalakulésa

Az  Elelmiszervizsgalati Kozlemények” alapkévét a Févarosi Elelmiszer-
ellen6rzé és Vegyvizsgalo Intézetben raktak le 1955-ben; de mar kezdetben nyil-
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7. abra
Az ,.Elelmiszervizsgalati Kozlemények” alapitasat jovahagyé okirat



2. &bra
Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” kiadasanak jovahagyasa
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vanvald volt, hogy a folyoiratban megjelené dolgozatok nem korlatozodhatnak
az intézet tagjaira, ezért mar megalakuldsakor a szerkeszt6bizottsdgban olyan
hazai szakemberek vettek részt, akik az élelmiszerekkel foglalkoz6 egyéb hazai
intézmények tagjai voltak. A szerkeszt6bizottsagban tehat helyet foglaltak az
élelmiszerellendrz6 intézeteken kivil egyéb, f6ként kutatd, ill. oktatasugyi inté-
zetek tagjai is.

Visszaemlékezések. ..

1954. majus 12-én a févarosi intézethdl javaslatot killdtem az intézetek folott
szakfelugyeletet gyakorld Elelmiszeripari Minisztérium Miszaki Fejlesztési Féosz-
talyédhoz egy szakfolyoirat, az ,,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” kiadaséra.

1954. oktober 22-én az Elelmiszeripari Minisztérium Koényvkiadasi Szak-
bizottsaga elhatarozta, a javaslat elfogadasat (1. abra).

1955. majus 30-an a Kiad6i F6igazgatdésadg hozzajarult a folydirat nyomda-
technikai dton torténé eldallitasdhoz (2. dbra).*

Mikor els6 munkahelyemre, a mai F6varosi Elelmiszerellenérzé Intézetbe
keriiltem, egyre gyakrabban merdilt fel bennem az a szakmai sajté-hianyérzet, ami a
févérosi intézetben Ball6 Matyasban —de masutt sokszor masokban is felmertilt.

Az élelmiszerek tudomanyat, ill. ennek fejlesztését az emberi élet létfenntarta-
sa szinte parancsszer(ien koveteli (L Erdey Griz Tibor invokécidja, fent).

Az élelmiszerek tudomanyanak sarkalatos pillére az élelmiszeranalitika; nalunk
Magyarorszagon a magyar élelmiszeranalitika. Mar régen levetkdztik az idegen
elnyomas bélyegeit és a felszabadulas utan rohamlépésben haladunk az emberiség
jovGjének biztositasat célzo egyenes uton. A tudomanyos szakirodalom tanulma-
nyozasa kozben jutottam a gondolathoz, hogy Magyarorszagon is, egy nemzet-
kozileg is elismert szakfolydirat induljon.

Magyarorszag tébb mint egy évezrede all fenn, s els6 kiralya Szent Istvan 6ta
az allamhatalom helyi szervei a (var) megyék, és kozottlik az orszag févarosa
Budapest. Akaratlanul is hasonldsagot lattam Svajccal — bar politikai vilag-
nézetben nem azonosak — ahol a nemzeti fliggetlenség kivivasa utan a magyar
megyéknek megfelel6en az orszag kozigazgatasa kantonokra oszlik.

A svdjci ,,Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene” ekkor (1955-ben) tobb mint fél évszazados multra tekintett vissza.

Az ,Elelmiszervizsgalati Kdzlemények” formai, szerkezeti és tartalmi felépité-
sénél a svajci folydiratot vettem alapul.

Hazai sikerek. ..

Az elsé hazai, magyar élelmiszeranalitikai szaklapnak az ,,Elelmiszervizsgalati
Kozlemények”-nek meginditasa els6sorban az élelmiszerellendrzg tars-intézeteknél,
de ezen tul hazank valamennyi szektoraban m(ikodd szakembernél —kiléndsen a
kutatdintézeti, oktatastigyi és egészségligyi intézeteknél — osztatlan egyetértésre
és tAmogatasra talalt. Rovid id6 alatt hazank 6sszes élelmiszer el6allitasaval, szalli-
tasaval es vizsgalataval stb. foglalkoz6 lizeme, intézménye folydiratunk el6fizet6je
lett. A késdbbi id6k folyaman gyakran el6fordult — kiilénésen djonnan alakult
iz,e{yﬁknél — hogy konyvtaruk részére folyoiratunk visszamenéleges el6fizetését

érték.

A folydiratunk elnevezése alapjan egyértelmden élelmiszeranalitikai kozle-
mények sajté-organuma. A szerkesztGség és a felkért lektorok is kilénds gonddal

_* A folydirat megalakulasaval foglalkoznak az 7/1, 7/2, 18/96, 19,1 és 2L{79 oldalon
megjelent cikkek.
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vizsgaltak, hogy a kézlésre bekiildott kozlemeny az altalunk —immar két kiadasban
megfelelnek-e.

Féként hazai kapcsolataink szorosabba tételére — mar megalakulasakor
megkiséreltuk a hazankban megjelend élelmiszer-vonatkozast folydiratokkal
(METE szakosztalyok folyoiratai) informativ csere megvaldsitasanak létrehozasat.
Kezdetben némi eredmény mutatkozott egyes folyoiratok szerkesztSivel kialakitott
kapcsolatok tekintetében, de igyekezetiik a kezdeti sikerek utan eredménytelenek
maradtak. Mi ezen kapcsolatok kiépitésére valtozatlanul készséggel vallalkozunk,
hogy kikiiszoholjuk az esetleges kétszeres megjelentetések lehetdségét, amire a
folydirat eddigi m(ikodése alatt —sajnos mar tébb nemkivanatos példa volt. A
kett6sség kikuszobblésének biztositdsara szerkesztéségiink a lap fennallasa o6ta
alland6 tudositast ad a hazai folyoiratokban megjelent kozlemények ismertetése
forméajaban (,,Hazai lapszemle™).

Nemzetkozi kapcsolatok

Az Elelmiszervizsgalati Koézlemények kialakitdsakor nemcsak hazank sajat
kutatasi eredményeire és gyakorlati tapasztalataira tamaszkodott, hanem meg
kellett ismerniink mas orszagok tapasztalatait is. Ebben f6leg a Szovjetuniora
és a szomszédos barati allamok jéindulati segitségére szamithattunk. Ugy érez-
tik, hogy a kialakult és bevalt modszerek szem el6tt tartdsa és hazai viszonyokra
valé sikeres alkalmazasa Ujabb bizonyitékul szolgalhat a nemzetkdzi baratsag és
békés szocialista épités lehet@ségének.

Els6 fuzetiink megjelenésekor tehat irdsban megkerestiik a hazankba akkre-
ditalt kulfoldi nagykovetségeket, ezek kulturdlis attaséit vagy ugyvivéit, illetve
az egyes Kiilfoldi orszagokban levé magyar kulkepviseleti szerveket azzal a kéréssel,
hogy kozoljék veliink az orszagukban élelmiszerek vizsgalataval, ellen6rzésével sth.
kapcsolatban m(ikddd intézményeket, hogy azokat a kdlcsonds szakmai tapasztalat-
cserére — folyoiratunk egyidejli tajékoztatd megkiildése mellett — felkeérjik.
Prébalkozasunk kedvezd eredménnyel jart és a hozzank érkezett cimjegyzék alap-
jan megallapitottuk, hogy a békés tudomanyos és kulturélis kapcsolatok kiépitésé-
ben folyoiratunk érdemi szerepet képes jatszani —kilondsen a szomszédos, szo-
cialista, barati allamok kedvez6 vélaszai alapjan itélve.

igy kezdddtek a folyoirat nemzetkdzi kapcsolatai megalakuldsakor a Szovijet-
unid, Csehszlovakia, Lengyelorszag, Német Demokratikus Koztarsasag, Bulgaria,
Ausztria és Svajc érdekelt intézeteivel. Ezekhez az orszagokhoz késébb még szamos
mas orszag intézete csatlakozott: Romania, Franciaorszag, Finnorszag, Belgium,
Hollandia, Anglia, Német Szdvetségi Koztarsasag. A békes kulturdlis egyittm-
kddést és épitést célzd kapcsolataink béviiltek Eurdpan kivil is. Folyéiratunk hire
elterjedt az Eszakamerikai Egyesult Allamokban, tovabba az elnyomashol vagy
gyarmati sorbdl felszabadult és még csak gyors fejlédésnek induld orszagokban
is: Kuba, India, Egyiptom, Ciprus, Vietnam, Japan és Kina stb.

A nemzetkdzi kapcsolatok tovabbi apolasa

Folydiratunk természetszerlileg magyar nyelven kozli az egyes cikkeket. De
mar kezdetben szamoltunk az olvasok esetleges nyelvi nehézségeire, s ezért a meg-
jelenésre kerll6 kutatéjellegli dolgozatokat orosz és német, majd angol és francia
nyelv(i 6sszefoglalokkal lattuk el.

* EVIKE 19, 357.
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1960-ban elhataroztuk, hogy nemzetkdzi kapcsolataink tovabbfejlesztésére
,,nemzetkozi szamot” adunk ki, melynek hasabjain nemcsak hazai, hanem kulfoldi
szerz6k eredeti dolgozatait is kozoltik. Forditasban magyar, vagy eredetben a
négy vilagnyelv: orosz, angol, német vagy francia egyikén. Az els6 nemzetkozi
szam osztatlan sikert aratott. Még két alkalommal (1974-ben és 1977-ben) bocsa-
tottunk ki ,nemzetkdzi szamokat”, melyek oly nagy érdeklGdésre tettek szert,
hogy a tervezettnél (ill. engedélyezettnél) nagyobb oldal terjedelmet kivantak,
s ezért egyes cikkek még a folydirat rendes magyar nyelv(i flizeteibe is atkeriiltek.

A nemzetkozi szakmai elismerés zalogai

Mar kezdetben megnyugtatd biztositékként szolgalt, hogy a Szovjetunié
moszkvai és leningradi Nemzeti Konyvtara (Mocksa LleHTpanbHas 6ubnmoteka
EMI.de,yI'ICKaH) szivesen fogadta az Uj magyar kezdeményezést, folydiratunk meg-
Uldését.

1960-ban a Szovjet Tudomanyos Akadémia Tudomanyos Téjékoztaté Intézete
felvette ,,Dokumentécios Szemléjebe” az Elelmiszervizsgalati Kozleményeket.

Ugyancsak ez évben a New York-i ,Public Library” is kérte folyoiratunk
megkildését.

1960-ban prof. dr. Kiermeyer a legnagyobb eurdpai élelmiszeranalitikai szak-
lap, a Zeitschrift fur Lebensmitteluntersuchung und -Forschung szerkesztGje hoz-
zdm intézett soraiban koz6lte velem, hogy szivesen kdzli a folydiratunkban meg-
jelend és az 6 olvasotabora érdekl6désére szamot tartd — cikkek ismertetéseét,
referalasat. Levélvaltasunk alkalmaval tajékoztatott arrol, hog?/ a magyar nyelv
a_nemzetkdzi tudomanyos sikon kevéssé ismert, s ezért a folydirat elnevezése
(Elelmiszervizsgalati Kozlemények) — kiillénosen irodalmi utalasoknal nehézkes.
Ezért javasolta a nemzetkodzi szakirodalomban is ismeretes rovidités-valasztas
megoldast, melynek eldontését ram bizta. A javaslattal egyetértve jel6ltem meg
az Elelmiszervizsgalati Kézlemények roviditését az ,,EVI KE” szot.

1970-ben az Eszakamerikai Egyesilt Allamok s egyben talan a vilag legismer-
tebb lapja, a Chemical Abstract (USA, OHIO) keresett meg irasban azzal a kéréssel,
hogy olvasotaboranak gyorsabb tajékoztatasa céljabol a folyoirat boritolapjan a
tartalomjegyzék alatt tintessem fel a Chemical Abstract-nak a folydirat szamara
enntartott kodjelét: EMKZAH, a kotet-, fiizet- és oldalszamot, ill. a megjelenés
févét. A vilag kémiai szakirodaimabdl mintegy 300 folydirat cikkeit dolgozzék fel
?éloi adatfeldolgozassal a Chemical Abstract szerkesztGsegében - ezek kozott van
olyoiratunk is.

Folyoiratunk megindulasa 6ta kialakitott nemzetkézi kapcsolatai —kiiléndsen
a szomszédos barati szocialista orszagokat —arra inditottak, hogy hasonld fel-
épitési (targykdrd) nemzeti folyoiratot (v. kiadvanyokat) jelentessenek meg.
(Csehszlovékia, Lengyelorszdg, Romania, Finnorszag, Svéajc) melyeket szerkesz-
t6séglinknek cserepeldanyként megkildenek.

Jelents szerepet jatszik a folyoirat a fejlédésben levé orszagok élelmiszer-
ipara miiszaki szinvonalanak emelésében is. Hazankban szamos orszag fiatal szak-
embere folytat tanulméanyokat — f6ként nemzetkdzi csere-megéallapodasok
alapjan —egyetemeken, fGiskoldkon, tudomanyos rendfokozat elérése vagy
tapasztalatcsere céljabdl. E szakemberek dolgozatait a vilagnyelveken vagy ma-
gyarul kozli a folydirat, legtdbbszor a tanulmanyokat iranyitd6 magyar professzor
vagy témavezet6vel kozods dolgozat megjelentetése formajaban.



Egyuttm(ikdés hazai intézmények kozott

A folydirat gyakran egy-egy cikket tobb szerz tolldbol kdzésen kozol, kiknek
munkahelye nem azonos. E dolgozatok tehat kollektiv munka eredményei. Pl. egy
analitikai modszer technoldgiai vagy mikrobioldgiai részét mas-mas intézetekben
dolgoz6 szerzbk irjak. Ez a szerz6i komplexicitds megvaldsitasa is a cikkek szin-
vonalanak emelését eredményezi.

Hasznosnak tartjuk, ha egyes szerz6k folyoiratunk hasabjain gyakorolnak
kritikat, vagy koézolnek szakmai ellenvéleményt mar megjelent dolgozatokkal kap-
csolatban. Az (j mddszerek, készlilékek megismerésével ismereteink valéban hasz-
nosan gyarapodnak.

Kulondsen fenndll ez a kdlcsonds tapasztalatcserének szikségessége folyoira-
tunk magvat képez6 Elelmiszerellen6rzo-Halézat intézetei vonatkozasaban.

Egy negyed évszazad szamokban
Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 25 kétete kozel 8500 oldalon kézel 600
(579) szerz6* mintegy 1000 (990) dolgozatat™* kozolte. E cikkeken kiviil még mintegy
1500 referatum és egyéb szakmai hiranyag jelent meg haséabjainkon.
A megjelent dolgozatok lektoralasara mintegy 500 hazai szakért6t kértiink fel.

A dolgozatok szerz6inek munkahelyeit a kdvetkez6 csoportositds mutatja:
Hazai intézmények:

Mindségellendrz intézetek (MEVI-k, FEVI, EHESZ , OMMI,

L= T I8 T A . 40,0%
Egészségugyi intézetek (OETI, KOJALL-ok, korhazak)..........cc........ 16,3%
Kutatd Intezetek (KEKE MTA intézetei) ......coooovicieiiiiiciiiins 10,5%

Oktatasiigyi  intézetek = (BME, Kertészeti - Allatorvostud. —
Agrartud. egyetemek, Elelmiszeripari —Kereskedelmi Fdiskola). 21,5%
Egyéb (MSZH Sth.) ..o, 0,1%

Vallalatok (Trosztok stb.) 0,6%
KUIFOIA o 11,0%
100,0%

A negyed évszazad eltelte utan kdszonetét mondok —a szerkeszt6bizottsag
nevében is a folyoirat fenntartasat biztosit6 Mezdgazdasagi és EIeImezésUgii Mi-
nisztériumnak, valamint a févarosi és megyei tanacsok vezet8inek, kik szakigaz-
gatasi intézményeik révén folyodiratunkat tamogattak.

Kulonos koszonettel tartozom a szerkesztObizottsag €l6 és elhunyt tagjainak
@ ,,Almanach”)*, akiknek kozremiikddése lehet6vé tette a folyoirat nemzetkozi
szinten is elismert szakmai hirnevének elérését és fenntartasat.

Ugy érzem, hogy hazank és az egyéb nemzetek ,,élelmiszergazdasaga” szamara
hasznos célt szolgaltunk és kivanom, hogy az eljovend6 id6szakban ez a haszon,
a sikerek és eredmények révén dregbedjék.

Kottasz Jozsefl

1 EVIKE 26, 1-2 fiizet, 1980.



A mindségfejlesztés aktualis feladatai

SUTO KALMAN
Magyar Szabvanyugyi Hivatal, Budapest

....... A népgazdasag f6 agazatait — az ipart, a
mez6gazdasagot, a termelo és a nem termel6 szol-
galtatasokat — egymassal 6sszehangoltan a hazai
adottsagok és a nemzetkdzi egytittmikodési lehetd-
ségek figyelembevételével kell fejleszteni.

A gazdasagi tevékenységet a tarsadalmi termelés
hatékonysaganak erételjesebb novelésére kell 6ssz-
pontositani. Kovetkezetesebben kel! folytatni a ter-
melési és termékszerkezet adottsagainak megfelel§
korszer(isitését, a termelés népgazdasagi jovedel-
mezGségének emelését. A hazai szikségleteknek
megfelel§ és a nemzetkdzileg versenyképes, gazda-
sagos termelés dinamikusan fejlédjon. Gyorsuljon a
muszaki és tudomanyos eredmények hasznositasa,
az 0], korszer(i technolégiak bevezetése, s javuljon a
termekek mindsége. .. ”

—allapitja meg a XII. Kongresszus iranyelveinek I11. fejezete.

Az iranyelveknek e fejezete minden dolgozora egyarant vonatkozik, de kild-
nosen nagy szerep jut ebben a munkaban gazdasagunk valamennyi vezetGjének
a legalsdbbtdl a legfels6bb szintig, mivel elsGsorban rajtuk mulik, hogy a feladat
elvégezhetd legyen.

Az élet maga is feladat. Feladat abbol a szempontbdl, hogy fenntartasaért
tenniink, akarnunk, dolgoznunk kell. Egy ujabb feladat azonban egy korabbi cse-
lekmény-sorozat nyoman all el6. Lancszem, mely dsszekoti az el6z6 munkat a
jov6ben végzenddvel. Ezt teszi az irdnyelvek szoban levd fejezete is, amikor szam
szerint 11 pontban csoportositott feladatok el6tt visszatekint az el6z6 munkakra.

Megallapitja tébbek kozétt, hogy a jelenlegi gazdasagi nehézségeink nagyobb-
reszt a Kiils6 gazdasagi feltételek, a nemzetkozi ar és ertekesitesi viszonyok a vart-
nal is kedvezotlenebb alakuldsédbol addédtak. Kritikusan éallapitja meg ezen kivdil,
hogy a ,,sziikségesnél jobban korszer(isédik a termelési és termekszerkezet, nem javul
kielégitéen a hatékonysag, a min6ség. Ebben hazai munkank gyengeségei, az iranyitas
és végrehajtas fogyatékossagai mutatkoznak meg.”

A termékek minéségenek javitasa az iranyelvek mas helyein is nagy hangsulyt
kapott. Ez a feladat nem Ujkelet(i. A fels6bb gazdasagi szervek mar korabban is
kdzponti feladatként kezeltek ezt a kérdést. Minisztertanacsi hatarozatok, minisz-
tériumi rendeletek szilettek az elmult id&szakban a minGségfejlesztéssel kap-
csolatban. Azt sem mondhatjuk, hogy nem tértént el6rehaladés e téren: szamos
ipari, mez&gazdasagi vallalatunk megértette az idék szavat és elért jelent6s ered-
ményeket is. Sajnos azonban ez meg korantsem jellemz6 és a jo eredménynek sza-
mito terileteken is —csak a korabbi elmaradas csokkenését sikerilt elérni. A ming-
ség fejlesztése vildggazdasagi jelenség, amelynek kiilénbéz6 okai vannak.
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E helyen most —mivel ennek az irasnak elsddleges célja nem az alapdssze-
fliggések ismertetése - csupan a tovabbiak jobb megértéséhez sorolnék fel néhany
olyan GsszetevGt, melyek a minGségfejlesztés sziikségszerliségét igazoljak.

Ismeretes, hogy a jobb minGsegl termék egyben nagyobb hasznalati értéket is
jelent, mert megbizhatébb, tartésabb, nem okoz kart a kdrnyezetben, biztonségo-
sabb Uzemeltetési és munkavédelmi szempontbdl stb. A Biaci igény a jobb mindsegi
termékek felé tolddott el, mégpedig jelentésen. A fentebb felsorolt pozitiv tulajdon-
sagokkal rendelkezd gyartmany a vevd szdmaéra akkor is hasznosabb, ha a korabbi
két db aréért ma csak egyet kap, de jobbat. Es ha ez a piac igénye, akkor ennek
hatasa is van a termelére, ill. el6allitéra, —akinek igy kell termelni.

A jobb mindségl termék el6allitdsa azonban nem csupan elhatarozas kérdése.
Mar maganak annak a fogalomnak a meghatarozasa is eléggé bonyolult dolog, hogy
,,Mi a jobb min6ség” egy adott terméknél. Szamos Osszetevl egylttes vizsgalata es
értékelése szlikséges ennek megallapitasara. Ezek kozott esetenként nem egy olyan
jellemz6 is akad, amely csak szubjektiv modon itélhet6 meg, befolyasolhatja a
felhasznal6, fogyasztoi kérnyezet és -i%ény az egyéb tars-termékek kdrnyezete, a
felhasznalok, alkalmazok képzettsége stb. Kozfogyasztasu cikkeknél —igy az élel-
miszereknél is pl. az egyes jellemz6k vizsgélata, merése 6nmagéaban nem dont arrol,
ho?y a termék mindsége mennyiben jo, vagy mennyivel jobb, mint egy azonos ren-
deltetésii, de mas el6allité terméke. Az egyes jellemz6k mérhetdk, osztalyozhatok
és ezek az eredmenyek végil sszeadhatok. Téves Gton jarnank azonban, ha az igy
kimutatott értékszamok szerint dontenénk a termék minéségérél. Az egyes miiszaki
paramétereket ugyanis viszonyitani, sulyozni kell a tdbbi paraméterhez, mert 6n-
magaban egy-egy jellemz6 értéke még nem szabja meg a termék teljes értékét,
mindéségét. A termék minéségének fogalma, helyes ertelmezése ugyanis ma mar nem
zarul le azzal, hogy az elkésziilt, becsomagolasra kertilt, s a tébbi a vasarlok Ugye.
Ez a valtozés a multhoz képest teljesen jogos, hiszen a termek tulajdonképpen a
hasznalatba vétel alkalméaval valik valdban fogyaszt6i cikké, s csak a hasznalat
soran tolti be valddi céljat: azt, hogy a beléfektetett munkat, energiat, anyagot
hasznositsa, tovabbi értéket és lehetbleg tobbletértéket —allitson el6. Az a régebbi
és sajnos eléggé meggyokeresedett véleménye, allaspontja az el6allitonak, hogy
munkajat befejezte a termék elkésziiltével, ma mar nem allja meg a helyét. Lehet,
hogy a végsé min6ség megallapitdsa kivalot mutat a végellen6rzés sordn. Am a
terméknek a fo?yasztéhoz, felhasznaldhoz kell kerilnie. Nyilvanval6, hogy ekdz-
ben tarolni, szallitani kell. De vajon az az egyébként kivalo minésitést elért termék,
amely nem jol csomagolhat6, nem birja el az esetenként nagyon is valtozo tarolasi
(pl. hémérseklet, fizikai igénybevétel) és szallitasi S(rez ések, valtoz6 éghajlati viszo-
nyok) hatasait a szallitas alatt —gondoljunk csak a kontinensek kozotti szallitas-
nal jelentkez6 hatdsokra stb., milyen mindségli marad akkor, amikor a megrendel6-
hoz érkezik. De még joforman ez Is csak a kezdet a termék életében: az dmlesztett
jellegl terméket kisebb egységekre kell , kiszerelni”, vagy ha alapanyagrol van szo,
azt be kell epiteni egy mas egységbe, termékbe. Ha a konstrukcio kialakitasa és a
gyartas, a végkikészités soran ezekkel az igénybevételekkel nem szamolunk, a
legkivalobb gyari mindsités is megbukhat, mar a forgalmazas alkalmaval is.

A helyesen értelmezett j6 mindség eléréséhez mar a tervezd asztalnal be kell
tervezni ezeket a kovetelményeket, s a gyartas soran ezek teljestilését biztosita-
nunk is kell. Csak zarojelben jegyezném meg: szamos olyan esetrél tudunk, hogy az
el6allitd a termékének piaci sikerét ezeknek a régebben fig?/elmen kivll hagyott
szempontoknak alkalmazasaval, szigoru betartasaval érte el, s6t az el6allitd még
azt is tizetesen megvizsgalta, ho?(y a téle elkerl6 termék milyen kortilmények ko-
zott kerll felhasznalasra. Az egyik johird, allati tapanyagokat eléallitd cég pl. tébb
esetben megtagadta termékének szallitasat olyan megrendel6héz, amelynél azt
vette észre, hogy termékét nem az éltala el8irt modon hasznaltak fel, sigy az egyéb-
ként kivalé mindéség a felhasznalds soran semmivé valt.
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Az eddig vazlatosan elmondottakkal a kér még nem zarult be, sét nyugodtan
allithatjuk, hogy ezek teljesitése csupan alapkovetelmény. Olyan mindsegligyi
kivanalom, amely ma mar a termelés legtermészetesebb velejaréja. A magyar
népgazdasag szempontjabol pedig ma mar az a kovetelmény, hogy a j0 min0ség
fogalméaval elvalaszthatatlanul dsszekapcsolddjon a gazdasagossag feltétele. Ha figye-
lemmel Kisérjik pl. a szeptemberben févarosunkban lezajlott nemzetkdzi minéség-
tigyi tanacskozast*, meggy6z6dhetiink arrol, hogy ma mar a vilag termelési teve-
kenységében az alapvet0 kdvetelmény nem egyszer(ien a jobb minéség, hanem a
gazdasagosan el&allitott, jobb min6ség. Nem valamiféle sajatos magyar gazdasag-
politikal kivanalom, hanem a gazdasagi fejl6dés objektiven hatd térvénye koveteli
ezt meg.

Lehetetlen vallalkozas lenne a cikk keretében az el6bbi feladatnak részletesebb
elemzése. Ugy vélem azonban, hogy e folydirat olvasoi tisztaban vannak, jol értik
és érzik e fontos kérdés jelentdséget, s6t napi munkajuk soran tudnak is cselekedni
e kovetelmény megvalositasa érdekéeben.

A jo minGség elérésének egyik legfontosabb eszkoze a szabvany, amely - ha jol
készitjuk el és az ésszer(i hatarokon belul padrhuzamosan hozzaalakitjuk az egyre
valtozo kovetelményekhez —hatékonyan segiti a minGség fejlesztéset. Elelmiszer-
iparunk egyre nagyobb jelentGséggel bir hazank gazdasagaban. Ebben az agazatban
elGallitott termékek fontossagahoz mind a hazai ellatas, mind pedig exportunk
szempontjabol semmi kétség nem férhet. Ugyantgy érvényesek azok a minoségigyi
kdvetelmenyek, mint mas ipari termékeknél, s6t az esetek tobbségében még tovabbi
specialis kivanalmak is jarulnak ezekhez.

A j6 mingség elérésenek masik igen fontos eszkoze az ellendrzés. Ez a tevékeny-
ség azonban —amellett, hogy nélkiil6zhetetlen lancszeme a bonyolult folyamatnak
—még egyéb nagyon jol érvényesithetd tartalékokkal rendelkezik. A nemzetkézi
Osszehasonlitasban is igen jonak mindsithetd és jol m(ikédd elelmiszerellendrzé és
vegyvizsgalo halozatunk hatalmas szakmai, szellemi tudast tarol. Az itt dolgozok
a szakma kivalo ismerdi, legtobbjik —s ezt mint kivilallé mondhatom —szerel-
mesei hivatdsuknak. Laboratériumai korszeriiek, jol felszereltek, munkajuk jol
szervezett. Am gy gondolom, hogy ezt a nagy szellemi tudast, a napi munkajukbdl
eredd gazdag szakmai tapasztalataikat az eddiginél is jobban ki lehetne hasznalni,
értékeit jobban felszinre lehetne hozni, azzal pl., hogy az ellenérzéseik soran még
inkabb torekedjenek a szabvanyok érvényesiilésére, népgazdasagunk és lakossagunk
érdekében még harcosabban alljanak ki a min6ség megtartasa és javitasa terén.
Ugyanakkor az eddiginél is nagyobb segitséget nytjthatnak —és ezt a Magyar
Szabvanyigyi Hivatal nélkildzhetetlennek is tartja —az allami szabvanyok keszi-
tésében, észrevételeik rendszeres kozlésével hozzajarulhatnak a még jobb szabva-
nyok kidolgozésahoz.

A joOl képzett minGségvizsgald szakember munkéja sordn magatol értet6dGen
szoros kapcsolatban all mind az el@allitoval, mind pedig a fogyasztdval. Ennek
nyoman feltétlenil betekintéssel rendelkezik a gyartas folyamatara, s ha ez igy van,
akkor bizonyara értékes észrevételekre is szert tehet. Olyanokra, amelyek esetleg
elsikkadnak az elGallité szeme el6tt. Otleteikkel, tanacsaikkal elGsegithetik a gaz-
dasagosabb termelést. Ezért célszer(i a hatésagi mindségvizsgald intézetek munka-
tarsai és a gyari minéségellen6rzé egységek kozotti kapcsolat tovabbi elmélyitése.
Ez az egyuttm(kodés felmérhetetlen haszonnal jar az Gzemekre nézve, s ezen ke-
resztlil a népgazdasagra is, ugyanakkor sajat munkéjukat is zokkenésmentesebbé
tenné, mert a kozds gondok megismerése mindkét fél munkajat segiti.

* Eurépai Mindségligyi Szervezet 23. Kongresszusa, Bpest 1979. szept. 4—7. 1 123. o.
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Ezeket a gondolatokat kivantam elmondani a 25 éves jubileumat tinnepl6 lap-
ban. Atajékoztatas szerepe minden teriileten egyre fontosabba valik. Bizom abban,
hogy ezt a szép és hasznos munkat a lap szerkesztdsége a jovGben is szivesen, oda-
adassal végzi. Ehhez kivanok sok sikert a Magyar Szabvanyiigyi Hivatal nevében
a lap szerkeszt8bizottsaganak, a cikkek, tanulmanyok irdinak s a lap tisztelt olva-
soinak.

MinGséguigyi konferencia Budapesten

Budapest, 1979. szeptember 4 —7.

A ,,minGség —gazdasagossag —érdekeltség” cimmel tartotta meg az Eurdpai
Minéségu%/i Szervezet (EOQC) 23. konferenciajat Budapesten, melyen mintegy
600 kilfoldi és 200 magyar delegatus vett részt.

Az Ulést megnyitd beszédet dr. Szekér Gyula miniszterelnok-helyettes tartotta.

A nyitollésen nydjtottak at az 1979. évi elndki kitlintetést (oklevelet és van-
dorserleget) az EOQC Gyogyszerészeti és kozmetikai iparok minGségellenGrzési
szekciojanak.

A mezbgazdasag és élelmiszeripar termékeinek minéségligyi kérdéseir6l szak-
bizottsagi ulés targyalt. )

Az EOQC Magyar Nemzeti Bizottsdganak Elelmiszeripari Szakbizottsaga
javasolta az EOQC Nemzetkdzi Elelmiszeripari Bizottsdganak, hogy a munka
tovabbi korszerdsitéseert 5 éves munkaprogramot dolgozzon ki, melynek keretében
meghatdroznak a feladatot. igy a minoségugyi terv-temakat evenként napirendre
quhet_ tlizni, és ehhez atagorszagok tapasztalataikat és vélemeényiiket hozza tudjak
lizni.

Az Elelmiszeripari Nemzetkdzi Bizottsag a Magyar Tagallam javaslatat elfo-
gaﬂtal, és a Magyar Elelmiszeripari Szakbizottsag az 5 éves tervjavaslat elkészitését
vallalta.

Az (izemlatogatas keretében a konferencian résztvevd delegatusok meglato-
gattak a Budapesti Husipari Vallalatot, ahol megismerkedtek a magyar dobozolt
sonka készitésével. A termék mindségérdl, a gyartasi korilményekrdl elismeréssel
nyilatkoztak.

A konferenciaval e?yidfjben a szervezOk kiallitast is rendeztek a ,,min6ség”-gel
kapcsolatos kényvekbdl, melyen folyodiratunkat, az Elelmiszervizsgalati Kézlemé-
nyeket is kiallitottak.

A konferencian szerzett szakmai ismereteket és tapasztalatokat a kovetkez6
években mindannyiunk megfeleléen kamatoztathatjak.

Marosi Jozsef



A magyar élelmiszerkutatas kdzeptava kutatési és fejlesztési
tervjavaslata

VAS KAROLY
Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet, Budapest

Mint ismeretes, 1971 6ta a hazai élelmiszerkutatds zome az Orszagos Tavlati
Tudoményos Kutatési Terv (OTTKT) K—I1 jel(i célprogramja keretében folyik.
Ez a célprogram (,,Elelmiszerek vélasztékanak bdvitése, feldolgozasuk és tartosi-
tasuk 0j iranyai” cimmel) az élelmiszeripar kutatas-jellegii feladatainak olyan, célra-
toré osszefoglalasa, mely a ma és a holnap teenddit alapvetéen meghatarozza. A
magyar élelmiszerkutatas és -egészségigy agazati és kozponti intezményei, a
minoségellen6rzési laboratériumok és a felsGoktatas kutatd helyei az elmult évek-
ben erejliket egyre inkdbb a K—I11 célprogramra 0sszpontositottak, és ily médon
igen figyelemreméltd eredményeket értek el nemcsak a tavlatibb, alapozo jelle?l’j
feladatok teruiletén, hanem a kozvetleniil, azonnal hasznosulé gyakorlati megalla-
pitasok teriiletén is.

A gyakorlatilag hasznos kutatasi eredmeények aranyanak fokozasa céljabol
az orszagos kutatasiranyitasi szervek dontése alapién 1981-ben Uj orszagos kuta-
tasi terv indul, mely az OTTKT mellett —annak kozéptava celkitlizései figye-
lembevételével —konkrét, a gyakorlatba azonnal bevezethet6 eredmények eléresét
irdnyozza el egy ,Orszagos Kozéptavu Kutatdsi-Fejlesztési Terv” (OKKFT)
keretében.

A kutatassal is foglalkoz6 féhatosagok i'avaslataibél a programok szelekcidjara
kotelezett orszagos hataskor(i szervek kivalogattak azokat a célprogramokat, me-
lyekben érvényesiilnek az Orszagos Miliszaki Fejlesztési Bizottsag (OMFB) altal
megfogalmazott mdszaki fejlesztési prioritasok: az élémunkaval, az anyaggal,
az energiahordozokkal valé ésszer(i gazdalkodas, a technoldgiak korszerdsitése és a
kérnyezetvédelem szempontjai, tovabba a kovetkez6 kritériumok: a terv (a)
komplexitasa (t6bb orszagos szervet egyszerre érdekl6 volta), (b) programozhaté-
saga, (c) célpararamétereinek konkret volta, (d) ipari igényekre alapozottsaga, (e)
eredmenyeinek a célparaméterek és a kutatasi csomépontok alapjan val6 ellen-
Orizhetésége. Fontos tovabbi kovetelmény volt a program végrehajthatésaganak
rogzitése, a rendelkezésre allé létszam, a tervezett raforditas biztosithatésaga, az
Uizemi fogadokészség és beruhazasi lehet6ségek valdszinlsithet6sége.

Tobb, eleinte szélesebb kor(i tematika elkészilte utdn az OMFB MdiszakiKuta-
tdsokat Koordindlé Tanacsa (MKKT) Kkivansagara az élelmiszeripari kozéptavu
kutatasi-fejlesztési javaslat most e? sziikebb tertiletre koncentralt ,,Mindségfej-
lesztés a husalapu élelmiszerek el6allitasaban” cimmel.

1 A program célja

Az élelmiszertermelés exportképességének novelése és a hazai fogyasztoi igé-
nyek korszer(ibb kielégitése sziikségessé teszi a nyersanyagtermelés, a feldolgozas
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és a fogyasztokhoz juttatas alapvetd javitasat. Kilonosen siirgeté ez a feladat a
népgazdasagi exportunk tekintetében kiemelkedd jelentdségii husfeldolgozoipari
tevékenység terén, mivel a kiilfoldi piaci kdvetelmények és a nemzetkdzi mindségi
el6irasok egyre szigortbbakka valnak. Ma mar a mindség az exportalas sz(k ke-
resztmetszete. E cél eléréséhez dsszehangolt, tobb diszciplinat, tébb tarcat és nép-
gazdasagi agat érint6, komplex kutatomunkara van szilkség a hisalapl élelmi-
szerek nyersanyagai minGsége és a feldolgozasi folyamatok és a késztermekminGség
Osszefliggései temakdrében. A kutatomunka soran a biologiai, a taplalkozasélettani,
a technolégiai, a miiszaki és a kdzgazdasagi tényezéket egyarant vizsgalni kell.

2. A program vazlata

A program két alprogrambdl és dsszesen 13 an. féiranybol all a kdvetkez6k
szerint:

Alprogram  Féirany¥ Cim

A husalapu élelmiszerek minéségfejlesztése a nyersanyag befolya-
solasaval

A husalapu élelmiszerek mindségének fliggése az allatfajtatol
és a nyersanyagok dsszetételétol

A hisalapu élelmiszerek min6ségének fiiggése az Uj llattartasi
és szallitasi kérilményektol

A nyersanyag nemkivanatos kisér6anyagainak és mikroorga-
nizmusainak szerepe a husalapu élelmiszerek mingségében

A nyersanyagok mindségét javito tarolasi technoldgiak kidol-

0zésa

A %yersanyag-étvételi, gyartaskozi és késztermék-mindsitési
eljarasok kidolgozéasa

A nyersanyagmindsités kdzgazdasagi elemzése

mT m o O W >

A husalapu élelmiszerek minéségének javitasa a gyartastechno-
l6gidk médositasaval

G  Housfeldolgozdipari termékek és miveletek feliilvizsgalata és
telwq;ése taplalkozasbiologiai és mindségjavitasi szempontok
alapjan

Jobb F':Jermékminéiséget biztosito tartositasi eljardsok és esz-
kozeik kidolgozasa, fejlesztése, illetve meghonositésa

A termékgyartas higiénés minéségének fejlesztése

A csomagolas fejlesztése

Husfeldolgozéipari szamitastechnikai kutatasok

A husfeldolgozdipari minéségfejlesztés kdzgazdasagi elemzése

A mindség ipargazdasagi kérdéseinek vizsgalata

I

Zl—xh_

Az |. alprogram egyik célja a husaIaEL’l élelmiszerek minGségének javitasa az
allatfajta megfelel6 kivalasztasaval. Ennek érdekében mddszerek kidolgozasa sziik-
séges stresszerzekeny és stresszrezisztens sertesfajtak szelektalasara, valamint a
marvanyozottsag, szin, porhanydssag vizsgalatara az értékesitésre alkalmas fajtak
kivalasztasa céljabol.

125



A husalapu élelmiszerek minéségének javitasa érdekében meg kell éallapitani,
hogy a kiilonb6z8 takarmanyozasi feltételek és a kiillonféle él6allat-szallitasi modok
miként hatnak a termékek minéségére. Fel kell deriteni a nyersanyag nemkivanatos
kisér6anyagainak és mikroorganizmusainak termékmindséget ronto hatéasat, vala-
mint a nyersanyag-tarolasi technologiak szerepét a termékek minGségenek alaku-
lasaban, és ki kell dolgozni a szennyez6dések kizarasanak moédozatait. A kutatasok
celja minc’iségfe{lesztést el6segitd nyersanyag-atvételi eljardsok kidolgozasa is, ki-
I16nGs tekintettel a roncsolasmentes, gyors modszerekre. Az alprogram eredményei
realitasat, husfeldolgozoipari nyersanyagok mindség szerinti atvételét kozgazda-
sagi elemzéssel és a nyersanyagok minGség szerint differencialt arrendszerének
kialakitasaval kell el6késziteni.

A tervtanulmany II. alprogramja azokat a kutatasokat foglalja dssze, ame-
lyeknek celja a hasfeldolgozoipari gyartmanyfejleszteés, az exportképesség javitasa,
taplalkozashioloégiai szemponthol kedvezd gyartmanyszerkezet kialakitasa, vala-
mint a gazdasadgossag novelése az alapanyagok jobb kihasznalasaval, a veszteség
jelent8s csokkentésével.

A husfeldolgozoipari termelés fejlesztése érdekében szUksé%es a piacra orientalt
termékcsaladok kifejlesztése. Meg kell vizsgélni a kevéssé beruhdzasigényes, a
piacon nagy rugalmassagot biztosito termékek gyartasanak lehetségeit. Els6sorban
a testtdji bontasban, Kkorszer(i csomagolasban értékesithet6 export-termékek, a
szarvasmarhabol készilt hasaruk, baromfibol készitett toltelékes aruk, illetve
konzervek, exportalhatd haslés(ritmények és tésztaval késziilt husos ételek el6alli-
tasa és piackutatsa a cél.

Feladat a vagoallatokbdl kitermelhet6 his és bels6ségek tényleges értékének
meghatarozésa egyes komponensek ardnyaban, illetve konvertalasi lehet@ségeik
optimalizalasa. Az (j export-piaci lehet6ségek kiakndzéasahoz ol?/an Uj termékek
gyartasanak kidolgozasa szikséges, amelyeknek a jelenlegieknél hosszabb a fo-
gyaszthatosagi, illetve minGségmeg0rzesi idejik es beltartalmi mutatdik kis szoras-
értékliek, gyakorlatilag allandonak tekinthet6k.

A jobb termékmindség elérése érdekében (j tartositasi eljarasok és eszkozok
kidolgozasat, a meglevd kilféldi modszerek meghonositését tartjuk elérhet6 célnak.
EI6 Kkell késziteni a szdmitastechnikai eljaradsok alkalmazésat a husfeldolgozoipari
termelés- és folyamatiranyitashan.

Ugyancsak fontos célkit(izés import-eredetli csomagold anyagok hazai anya-
okkal valé potlasi lehet6ségeinek feltarasa, a termékmindség biztositasa és a
igiénés szempontok szem el6tt tartadsa mellett.

El6remutatd tovabbi térekvés a szamitastechnika alkalmazésa a jobb és

egyenletesebb termékminéséget eredményez6 gyartasiranyitas érdekében.

A termékgyartas fejlesztésén talmenden elsérendl feladat a higiénés szem-
pontok messzemend érvén%/esitése és az ezzel kapcsolatos vizsgalati modszerek, el6-
irésok és eljarasok tovabbfejlesztése.

3. A program megvaldsitasatol varhatd eredmények

A hl]sfeldolgozéipari min6ségemel gyartmany- és gyartasfejlesztési kutatasok
eredmeényeinek bevezetésével, az exportkovetelmények kielégitésén tal, csokken a
husfeldolgozoipar import-igénye, és az érintett élelmiszeripari agazatok nagyobb
részt vallalhatnak a hazai élelmiszerfogyasztas szerkezetének egeszségesebbeé téte-
Iében, a belpiaci valaszték névelésében is. A higiéniai viszonyok javitasaval a ter-
mekek eltarthatésaganak novekedése érheté el, ami gyartasi és eltarthatosagi
biztonsagot jelent, és csokkenti a megsemmisitésh6l adodé népgazdasagi kart. A
termelékenység novekedése soran felszabadulo munkaid6t az 0j, exportképes ter-
mékek el6allitasara lehet felhasznalni.
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A mindség javitasara iranyulé kutato-fejlesztd tevékenﬁség elmaradasa nagy
val6szinliséggel az export visszaesését okozhatja, amelynek mértékét6l fliggéen
rendkivil tetemes, tobb szazmillié dollarban kifejezhetd devizabevétel-elmaradas
lehet a kdvetkezmény.

A program eredményei a huasalapu élelmiszerek minGségének javulasaban,
tobblet-export elérésében és exportpiacaink meg6rzésében, illetve kiterjesztésében
realizéloédnak. Javul a jovedelmez@ség, novekszik a munka termelékenysége, ami-
nek killonds jelentdséget ad a munkaerdellatottsdg csokkend tendencidja. A his-
feldolgozdipar termelési értékének ndvekedése, dnkoltségének csokkenése is varhatd
a program eredményeinek realizalasatol.

A programnak igen jelentések a pénzben kozvetlenil ki nem fejezhetd ered-
ményei is, amelyek jol kiegészitik a technoldgiai és ipargazdasdgi szempontokat.
llyenek példaul az élelmezés- és allategészségigyi vonatkozasi eredmények.
Ugyanakkor a termékeinkkel kapcsolatos, ilyen jellegli minGségi kifogasok, ha a
mindségfejlesztéssel meg nem el6zziik 6ket, a piacok besziikilése vagy elvesztése
révén, igen nagy, ugyancsak szazmillibkban mérheté anyagi kihatastak lehetnek.

4. A program szervezeti felépitése

A terv szerint a munka 12 orszagos hataskor(i szervhez tartoz6 38 intézmény
egylttm(ikddésén alapul. A 2 alprogramhoz tartoz6 13 f6irany vezetését dsszesen
7 bézis-intézmény latja el. Az egész program koordinalasa a Kdzponti Elelmiszer-
ipari Kutato Intézet feladata. A program lebonyolitasahoz szikséges, kézponti
forrasokbol szarmazo6 anyagi eszkdzok a koordinalo intézményen keresztiil —szer-
z8déses formaban — jutnak a résztvevd intézményekhez.

5. A program élelmiszervizsgalati vonatkozasai

Az élelmiszeripari minéségfejlesztés természetesen elképzelhetetlen a mindség
mérésére szolgalé eszkozok, madszerek fejlesztése nélkil. E feladatot szolgaljak a
C, E és H jel f6iranyok.

E féiranyokon belll a kovetkez6 ,kritikus feladatok™ épllnek szorosan az
élelmiszervizsgalati metodika fejlesztésere:

I 2.5.: A husfeldolgozoipari alapanyagokban lev6 vegyszermaradvanyok, bio-
l6giailag aktiv maradék-anyagok és bioldgiai eredetii szennyezések meghatarozésa a
technologiai és egészséglgyi kifogasokat okozd kiséré anyagok kikiiszobdlése érde-
kében (kilonds tekintettel a HCH- és izomer-, DDT-, Pb-, Hg-, Cu-, Cd-tartalomra,
mikrébaeredet( toxinok, hozamndvel§ szerek jelenlétére).

I. 2.7.: Gyors, Uj nyersanyagvizsgalati rendszerek, modszerek és eszkdzok
adaptalésa, ill. kifejlesztése a termekek szabvanyos dsszetételét gazdasagosan biz-
tosité gyartas érdekében (kulonds tekintettel a NaCl, aromaanyagok, szinanyagok,
fehérje meghatarozasara).

11. 2.10.: Gyors, Uj g?/értéskbzi és késztermék-vizsgalati rendszerek, modszerek
és eszkdzok adaptalasa, ill. kifejlesztése, a termékek szabvanyos dsszetételét gazda-
sdgosan biztositd gyartas érdekében (kulonés tekintettel a flistanyagok, a nitroz-
aminok és a csomagoléanyagokbol migralé an?/a?(ok meghatarozasara).

A fenti feladatok megoldasa egyrészt analitikai médszerek, méasreszt mindség-
ellendrzési rendszerek kidolgozasabol all.

Ennek megfeleléen tervben szerepel az analitika terén tdbbek kozott:
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— Elemnyomok meghatarozasanak kidolgozasa roncsolasos és roncsolasmentes
madszerekkel. Automatikus elemnyom-meghatarozasi médszerek tanulmanyozasa,
az analitikai eredmények feldolgozasi mddszereinek kidolgozésa.

— Bioldgiai szenngezc’ik meghatarozéasa. Az alkalmazhat6 elvalasztas-technika
tanulmanyozasa és maédszer kidolgozasa a szennyezék meghatarozasara.

— Sotartalom méréstechnikajanak vizsgalata vezet6képességmeérés és elektrdéd-
mentes nagyfrekvencias tér segitsegével. On-line mddszer kidolgozasa.

— Roncsolasmentes  feherjevizsgalati mddszerek tanulmanyozadsa és az
eredmények dsszehasonlitasa a klasszikus modszerekkel kapott eredményekkel.

— Az 0ssz-szinhatas meghatarozasi lehet6ségeinek vizsgalata objektiv mod-
szerekkel.

—Aromaan?/agok meghatarozasi lehet6ségeinek vizsgalata gazkromatogra-
fias modszerekkel.

— Karcinogén hatasi anyagok (fiistanyagok, nitr6zaminok) vizsgalata
tovabbfejlesztési lehetéségeinek tanulmanyozasa kromatogréafias és elektrokemiai
modszerekkel.

— Csomagoloéanyagokbol élelmiszerekbe atoldddd szervetlen és szerves kom-
ponensek kémiai meghatarozasanak tanulmanyozasa.

— A termékel6allitasi technoldgidhoz sziikséges ellen6rz6 modszerek és mi-
szerek Kkidolgozasa.

A min6ségellenérzés rendszereinek vizsgalata terén a kutatasi terv foglalkozik
egyebek kozott a kovetkezd célkitlizésekkel:

—Jobb termékmin@séget biztositd nyersanyag, gyartaskozi és késztermék
mintavételezési stratégiajanak a kialakitasa. A termékek mindsitése, a minéséget
meghatarozé tényez6k megallapitasa, a termékek mindségével kapcsolatos dontések
varhaté gazdasdgi hatdsédnak becslése.

— A nyersanyagok és gyartaskozi termékek mindsitése, a minéséget meghata-
rozé tényezok megallapitasa.

— A termék minoségét befolyasold technolégiai paraméterek meghatarozasa,
a technoldgiai folyamat modellezése.

— Anyersanyag, gyartaskozi- és késztermék mindségét meghatarozo tényez6k
mérhetésége, a fontosabb mérési mddszerek megbizhatésaga, ido- és koltségigénye.

— A jobb termékmindséget biztositd nyersanyag, gyartaskozi és késztermek
gazdasagi szempontbdl optimalis mérémaddszereinek és mintavételezési stratégiaja-
nak kialakitasa.

A program vizsgalati metodikai részében jelentds szerep var az MTA tdbb intéz-
ményére, amelyek a program e teriiletének kidolgozasaban is résztvettek.

*

Az el6bbiekben vazolt OKKFT-program sikeres megvalésulasa dont6é fontos-
sagu feladata az elkovetkez6 éveknek, melyekben a népgazdasag egyensulyanak
egyik fontos tenyezGje élelmiszerexportunk gazdasagos fokozasa. Ez az export-
novelés —s6t pusztan a jelenlegi helyzet fenntartasa is - meghatarozéan fiigg
a kiszallitott termékek min6ségének fokozasatél. Remélhetd, hogy az élelmiszeripar
fenti, egyetlen OKKFT-javaslata a kozeljovében elnyeri az Ugyben végleges don-
tést hozo szervek jovahagyasat, hogy a munka 1981. évi megindulasat mar most el6
lehessen késziteni.
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Az élelmiszeranalitika helyzete és fejlédési iranyai

LASZTITY RADOMIR
Budapesti M(iszaki Egyetem — Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék, Budapest

1. Bevezetés

Az élelmiszeranalitika sokoldalu szerepet tolt be a nyersanyagok és készter-
mékek mindsitésében, mind a gyartasi folyamatok iranyitasaban és az élelmiszer-
tudomanyi kutatdsokban. A fokoz6dé mennyiségi és min6ségi igények, amelyek az
elelmiszerek minGségének tovabbi javitasaval, a technoldgiai eljarasok fejlesztése-
vel, (j kutatasi iranyok kialakulasaval, és egy sor mas tenyezOvel flggnek Ossze,
az élelmiszeranalitika teriiletén is gyors fejlodést eredményeztek. A fejl6dés jel-
lemz6it vizsgalva vilagméretekben és hazankban altalanossagban megallapithatd,
hogy egyrészt tartalmi (a vizsgalatok targya), masrészt modszertani vonatkozashan
kdvetkeztek be valtozasok. Rendkivuli mértékben megnétt azon kémiai dsszetevik
szama, amelyeknek me%hatérozésa az élelmiszerek mindsitése szempontjabol szik-
séges és egyre szélesedik azoknak a kémiai, fizikai, biologiai eljarasoknak a spekt-
ruma, amelyek segitségével maguk a mindségi jellemzok meghatarozhatok. Az
el6bbiekben vazolt fejlodés kdvetése megndvelte az élelmiszervizsgalatok koltse-
geit, novelte az e teriileten dolgozé szakemberek felkésziiltségével szemben tdmasz-
tott igényeket. JOI lathatd ez hazankban is, ahol jelentGs er6feszitésekkel fejlesz-
tették és fejlesztik az élelmiszervizsgalatokkal és ellendrzéssel foglalkoz6 intézmé-
nyek és laboratdriumok haldzatat es felszerelését, valamint a kulonbéz6 szintd
szakemberek tovabbképzésének szamos formaja alakult ki.

A tovabbiakban az utébbi 15—20 év fejlodését kivanom elemezni és a fejlédés
véarhatd iranyaira az ebb6l szarmaz6 kévetelményekre rdmutatni.

2. Az élelmiszeranalatika tartalmi fejlédése

A vizsgalandé komponensek, ill. jellemz6k kérének béviilésében szerepet jatszd
tényez6ket vizsgalva els6sorban a kdvetkez6k emelheték ki:

— a taplalkozéastudomanyi ismeretek fejlédése,

— az élelmiszeregészséguigyi és higiéniai kovetelmények ndvekedése,

— amin@ség (beltartalmi érték) szerinti nyersanyagatvétel térhdditasa,

— a fokozddd mindségi és valasztékigények az élelmiszertermeléssel szemben.

A Kklasszikus taplalkozasban mindossze nehany makrodsszetevé ismeretet igényelte.
Kés6bb a vitaminok bd&vitették ezt a kort, majd a mai napig tartéan Gjabb és
Gjabb komponensek (esszencidlis aminosavak, esszencialis zsirsavak, koleszterin,
erukasav, nyomelemek stb). taplalkozastani jelent6ségére deriil fény. JelentGsen
valtoztak, differencialédtak a mennyiségi sziikségletekkel kapcsolatos adatok.
A legfontosabb valtozas talan az, hogy fény deriilt az egyes taplalékkomponensek
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kélcsonhatasanak jelentdségére. Kideriilt, hogy a szikségleti norméak, a fehérjék
bioldgiai értéke, és egy sor mas jellemz6 nem meghatarozott adott érték, hanem a
fogyasztott taplalék egészének fiiggvénye. A gabonafehérje dnmagaban kis biologiai
értek(, mas fehérjékkel (burgonya, éleszt6 stb.) egyditt értéke er6sen megnd. A vas
megfeleld értékestliléséhez optimalis vas —éz arany sziikséges, ugyancsak rendkivill
fontos a natrium-, kalcium-, kdlium-, magnézium arany betartasa. Tulzott aranyd
telitetlen zsirsav adagolas az anyagcserében redoxi egyensuly zavarokat okozhat
sth. Végs6soron adott élelmiszer, ill. étrend elbirdlasahoz jelenleg sokkal tébb
adatra van sziikség, mint néhany évtizeddel, vagy akar néhany évvel korabban.

Az élelmiszeregészségiigyi és higiéniai szempontbdl elvégzendd vizsgalatok
egyik része mikrobiologiai meghatarozas, amelynek sdlyponti célja a patogén
mikroorganizmusok okozta veszélyek elhéritasa. A ndvényved6 és gyomirtd szerek
széles kor(i felhasznalasa, a kdrnyezetszennyez6 hatasok, valamint az egLyéb ténye-
z6k hatasabdl eredd nehézfém szennyezések, a mlanyagcsomagolas térhoditasa, a
kiilénbz6 céli mesterséges adalékanyagok alkalmazasa, és egy sor e?yéb tenyez6
pl. a mikotoxinok el6fordulasanak veszélye) kovetkeztében rendkivill megnétt az
elelmiszeregészseégiigyi okokbol sziikséges kémiai vizsgalatok szama is. Ha arra gon-
dolunk, hogy szazas nagysagrendli komponensek sokszor igen kis mennyiségenek
meghatéarozasarél van szd, akkor becsiilhet6 fel a feladat nagysaga.

Az élelmiszeripari termelest a folyamatok gyorsitasara iranyulo altalanos torek-
vés, a folytonos és automatizalt technoldgiak térhoditasa jellemzi. Utébbiak foko-
zott igényeket tAmasztanak a nyersanyagok egyenletes mindségével kapcsolatban
nemcsak a makrokémiai 0sszetételt illetéen, hanem egy sor egyéb technoldgiai fel-
dolgozas szempontjabdl Iényeges minGségi jellemzéhen is. Az egyenletes minGsegli
nyersanyag biztositasa, a mez6gazdasagi termel6k osztdnzése a feldolgozas szem-
pontjabol optimalis értékd nyersanyag elGallitasara vezetett a ,,beltartalmi érték”
szerinti atvetel fokozott mérték( bevezetésére. Nalunk pl. a cukorrépa és a buza
esetében Keriilt sor Gjonnan ilyen atvételi rendszer bevezetésere.

A fokozodo mindségi kovetelmények és a bévil6 valasztek tartalmi szempont-
bél az el6zBekben vazolt egyéb tényezOkkel azonos hatastiak. Kiegésziilnek azonban
egy sor egyéb tényezdvel is, mint amilyenek pl. az_erzékszervi sajatsagokkal €s
azok egyenletességével szemben tdmasztott fokozott igények, a reoldgiai jellemz6k
szélesebb koér( vizsgalata, az aromaanyagokkal kapcsolatos miszeres-kémiai vizs-
galatok stb.

Osszefoglalva tartalmi szempontbol az allapjthaté meg, ho%;y az utébbi évtize-
dek sordn tobbszordsére emelkedett azon kémiai dsszetevok, illetve mindségi jel-
lemz8&k szama, amelyeket meg kell hatarozni. Ez a tény nagymértékben hat és
bizonyos mértékben kélcsonhatdsban van az alkalmazott modszerekkel. Ezt a
problémakort elemezem a kdvetkezékben.

3. Az élelmiszeranalitika mddszertani fejl6dése

., Az el6z6 fejezetben vazolt tartalmi valtozasok egyben az élglmiszervizs(?élati
eljarasok fejlodesének fontos tényezGi. Ha az utobbi két évtized fejlédeset modszer-
tani szemponthol elemezziik, akkor a kdvetkezd tendenciak emelhet6k ki:

— alapelviiket tekintve 0j mddszerek bevezetése, az alkalmazott eljarasok
spektrumanak béviilése, a fizikai, ill. fizikai-kémiai modszerek térhoditasa
a hagyomanyos kémiai modszerek mellett, ill. azoknak rovéséra.

— a nagy érzékenységli mikroeljarasok alkalmazéséra valé torekvés,

— avizsgalatok gyorsitasara valo toérekvés, kilondsen a nyersanyagatvételnél
és gyartaskozi ellenérzeésben,

— a mUszerezés, automatizalas, szamitogépes adatfeldolgozas fokozodo alkal-
mazaésa,
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—az érzékszervi vizsgalatok megbizhatosaganak novelése, az érzekszervi és
egyéb vizsgalatok kozotti korrelacio kérdeseinek elemzése.

Az (j modszerek bevezetésével jaro fejlodés Ieglétvén?/osabb példajat a kilén-
boz6 kromatografias eljarasok szolgaltattak. A masodik vilaghaborat kovetden el6-
sz0r a papirkromatografias modszerek gyors elterjedését tapasztalhattuk. A vékony-
rétegkromatografias technika tokéletesitése nyoman jelentdsen szlkiilt a ﬁapl'rkro-
matografia alkalmazasi terllete. Hozzajarult ehhez a kvantitativ meghatarozas
bizonytalansdga, ami miatt a papirkromatografias eljarads alapvetéen min@ségi
meghatarozasi mddszer maradt. A gazkromatogréfia terhoditasa és fejl6désének
felfelé ivel§ szakasza még ma is tart. A vizsgalhaté komponensek szamat, a tényle-
?esen elmeleti és gyakorlati célbdl elvégzett mennyiségét illetGen az elsé helyet
oglalja el az analitikai eljarasok koziil. Viszonylag ) mddszer a nagynyomast
folyadek-kromatografia, amely elvalasztoképesség es erzékenység szempontjabol
egy sor Uj lehetoséget nyitott meg. Az automatikus aminosavanalizis, a gélkroma-
tografia, az oszlopkromatografids modszer reneszanszat eredményezte, mivel jol
beépithet6 automatikus elemz6 rendszerekbe, és a mennyiségi meghatarozaskor a
legnagyobb pontossagot biztositja.

A fejlédés szemléltetésére masik példaként az elektroforézist hozom fel. A folya-
dék fazisban végzett klasszikus elektroforézis legtdbbszor 3-4 komponens elvalasz-
tasat tette lehetOvé. Ma mar agélelektroforézis kombinalva az izoelektromos fokusza-
lassal lehetévé teszi 40 —50 komponens megbizhat6 elvalasztasat is.

Az egyre b6vilé mddszertani spektrumon belil egyre nagyobb a fizikai mod-
szerek részaranya. Itt nemcsak az élelmiszerek fizikal tulajdonsagainak (pl. kon-
zisztencia-, szin- stb.) vizsgalatara gondolok, hanem elsésorban azokra a mddsze-
rekre, amelyek eddigi kémiai meghatarozasokat eredményesen helyettesithetnek.
Példaként az ionszelektiv elektrodokat és az IR-sugarzasok reflexidjan, ill. abszorp-
ciojan alapul¢ eljarasokat emlitem meg. El6bbiek lehet6vé teszik sokszor bonyolult
Osszetételd biologiai rendszerben is egy-egy elektrokémiailag aktiv komponens nagy
érzékenységl szelektiv meghatarozasat. Az elektrdda membranok felépitése és
sajatsdgai, a redoxi reakciok felhaszndlhatosaga, a rdgzitett enzimkészitmények
alkalmazésa a membranban igen nagy fejlédési lehetéseget biztosit ennek az elja-
rédsnak az élelmiszervizsgélaton bell is.

Az IR-elemz6knél alkalmazott mérés alapelvét, ill. a késziilékek elvi felépitését
az 1 és 2. bra szemlélteti. A jelenleg alkalmazott berendezések (amelyekb6l néhan
hazankban is megtalalhatd) a viztartalom, fehérje és zsirtartalom meghataroza-
sara szolgalnak. Alkalmazasi terilletik a gabonakra és olajosmagvakra, ill. tejre
terjed ki. A kiillonb6z8 hullamhosszisagu IR-sugarzasokbdl elnyelt, ill. visszanyert
su?érzés spektrumeloszlasa, ill. intenzitasa alkalmas megfelel6 szamit6gépes fel-
dolgozas utan az el6bbiekben emlitett komponensek mennyiségi meghatarozésara.
A mddszer lehetségeinek, ill. bonyolultsdganak szemléltetésére bemutatom a viz,
i(lg!etyt;a I;ét eltéré nedvességtartalmd blza IR-reflexios (abszorpcios) spektrumat

. abra).

Tovéabbi nehézséget jelent, hogy a reflexid a szemcsenagysag-eloszlas és a
gabonamayg, ill. olajosmag-szerkezet T;ajta) flggvénye is. igy gyakorlatilag minden
esetben kilon egﬁedi kalibracios gorbére van szilkség. Ha még mindehhez hozza-
vesszlk a készllék dragasagat, akkor alkalmazasanak sok gyakorlati akadalya van.
Mégis az alapelv rendkivil biztatd ﬁerspektivékat nyit meg, mivel elvileg az alkal-
mazhaté sugarzasok spektrumanak megfelel6 megvalasztasaval sok 0Osszetételi
jellemzd Ggy hatarozhatd meg, hogy ahhoz semmiféle kémiai kezelés, vagy vegyszer
alkalmazésa nem sziikséges. Sok a lehet6ség egy sor mas fizikai jellemz6 (téresmu-
tato, dielektromos allando sth.) felhasznalasaban is kiiléndsen figyelembe véve azt a
tényt, hogy az Osszetétel - fizikai jellemz&k kozétti kapcsolat bonyolultsadga a
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Infravoros #
fényforras

1 abra
Az infravords reflexion alapuldé dsszetétel mérés elvi vazlata

szamitogépes technika alkalmazasa £révén nem jelent olyan akadalyt, mint az
kordbban fennallt.

A nagy érzékenységli mikroeljarasok alkalmazasara iranyuld torekvést tébb
tényezd is indokolja. Az egyik kényszerit6 tényez6 maga az a tény, hogy szamos —
féleg egészségiigyi szempontbol karos—komponens engedélyezett maximalis
mennyisége Kicsiny, és ppm vagy ppb tartomanyba esik. igy eleve csak olyan méd-
szer johet szamitasba, amelyikkel ilyen mennyiség kimutathatd. A masik kényszer
gazdasagi jellegi. Sok esetben az alkalmazott vegyszerek dragék, regeneralasuk
nem oldhaté meg, és ez indokolja a minél kisebb mennyiségek alkalmazasat. Végul
el6fordulhat, hogy a rendelkezésre allé minta mennyisége is korlatozott. Erzékeny-
ség szempontjabol altalaban a kromatografias modszerek, egyes specialis biologiai
eljarasok (enzimes, mikrobioldgiai modszerek), a spektrofluorometria (sokszor ki-
sebb szelektivitassal), radioaktiv izotopos technikak biztositjak a legtobb lehe-
t6séget.
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A gyors vizsgélatok iranti igény &ltaldnos. Erthetd, hogy ez olyan terlileten
mutatkozik meg a leginkabb, ahol az analitikai meghatarozas eredménye alapjan
kell gyors dontest hozni esetleg automatikus rendszer beavatkozasat biztositani.
A nyersanyagatvételnél sokszor a gyorsasaghoz az egyszer(iség igénye is parosul.

A gyorsasag biztositasaban a legnagyobb szerep a szelektivitasnak (pl. specialis
szinreakcio, ionszelektiv elektrdd stb.), es fizikai jellemz6k mérésén alapuld eljara-
soknak (pl. viztartalom-meghatarozas szemes terményekbdl, a vezetSképesség, vagy
a dielektromos allando merése Gtjan) jut. Kilondsen elényos a gyors eljaras, ha
egyben automatizalhaté is. Az utébbi evek soran a legtobb erofeszités a nagy témeg-
ben végzett fehérje- és zsirtartalom meghatarozas gyorsitasdnak megoldasara ira-
nyult a klasszikus Kjeldahl, illetve extrakcios (Soxhlet, Besson) eljarasok helyette-
sitésére. Ezek nyoman sziilettek meg a szinezékmegkot6 képességen, a szinreakcio-
kon (biuret, Folin-reagens) kdzvetlen UV-abszorpcio mérésen alapul6 gyors fehérje-
meghatarozasi modszerek, illetve a refraktométeres, turbidimetrias, fajstalymérésen
alapulo gyors zsirmeghatarozasi eljarasok.

A muszerek fokozodo alkalmazasa az élelmiszeranalitikaban egyrészt szorosan
kapcsolddik a mérések alapelvéhez és nem valaszthatd el ettél (pl. polarografia,
gazkromatografia, IR-spektrofotometria sth.). Masrészt 6sszefligg a meghatarozasok
automatizalasara valo torekvéssel. Az automatizalas egy sor olyan elénnyel ren-
delkezik, amelyek a tartalmi, a mennyiségi és modszertani fejl6désbél eredd prob-
Iémak megoldasat segitik el6. Ezek kdziil a kdvetkez6ket emelhetjiik ki:

—az élelmiszervizsgald kapacitds nagymérték( novelése,

— a munkaer6 és helyigény csokkentése,

— a szubjektiv hibak cstkkentése, ill. kikiiszobolése,

— az adatrdgzités, gy(jtés és -feldolgozas gépesitése szamitogépek segitségével.

2. dbra
Infravoros reflexios dsszetételmérg elvi felépitése
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3. abra
Két kiilonbozé nedvességtartalmii baza infravoros reflexios spektruma

Veégs6 soron allithato, hogy a ndvekvG igények Kielegitesének egyetlen lehet-
séges Utja az élelmiszervizsgalatok automatizalasa.

Ha az automatizalas lehetséges, ill. mar alkalmazott Utjait vizsgaljuk, akkor az
automatizalt eljarasok harom csoportba oszthatok:

— a hagyomanyos, legtébbszor spektrofotometrias modszerek automatizalasa,
— az élelmiszerek fizikai tulajdonsagainak (t6résmutatd, IR-reflexid, vezet6-
képesség, kapacitas stb.) automatikus mérése, és az dsszetétel szamitasa,

— bioanalitikai mddszerek automatizéalasa.

A hagyomanyos, zomben spektrofotometrias eljardsok automatizalasa az els6
és legelterjedtebb iranyzatok kozé tartozik. Becslések szerint a mar kidolgozott és
alkalmazott eljardsok szama meghaladja az ezret és gyakorlatilag minden élelmi-
szerkomponens automatizalt meghatarozasa megoldhat6. A kialakithaté elemz6
rendszereket két alaptipusba sorolhatjuk aszerint, hogy a rendszer elézetes elva-
lasztast (mintael6készitést) is végez, vagy csak a szorosan vett meghatarozast biz-
tositja. Ellg'ibb_ieket szokas automatikus elemz6, utobbiakat automatikus analizator
néven emliteni.
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A kémiai elemzések automatizalasanak két alapelve terjedt el altalanosan: a
félfolytonos, és a folytonos elv.
félfolytonos elven m(ikddd berendezések szakaszosan vett mintak analizisére
alkalmasak. Minden mintat kilon edényben, kiivettaban kezelnek, és ezeket me-
chanikusan tovabbitjak a vizsgalat soran. A berendezés kilénbdz6 pontjain meg-
torténik a minta szlikséges higitasa, a minta keverése reagenssel, vagy reagensekkel,
és minden egyéb mivelet, amely a meghatarozandd komponenst mérésre alkalmas
formaba hozza. A meghatarozas ugyancsak mintanként torténik a detektortol
fliggé médon. Ez az elv a mintdk azonositasat messzemenden biztositja.

Ezen az elven miikdd6 késziilékek mind a folytonosan vett, mind a szakaszosan
vett minta feldolgozasara egyarant alkalmasak, ezért az automatikus analizatorok
elemz6 részét is ezek alkotjak. A vizsgalandd mintdk és a kilonbdzd reagensek
folytonosan aramlo rendszerbe jutnak. Az aramlo rendszerben torténik meg a meg-
hatdrozandé komponens atalakitasa a meghatarozésra alkalmas formaba, és az igy
atalakitott vegydlet folytonos miikddésl detektorba jut, amely a komponens meny-
nyiségével aranyos digitalis, vagy analdg jelet ad.

Az automatikus elemz6k segitségével kapott adatok szamitogépes feldolgoza-
séra valo torekvés a statisztikai adatok szerint novekvd tendencidju. Becslések sze-
rint 1980-ra a szamitogéppel dsszekapcsolt elemzék szamaranya el fogja érni a
30%-ot. Jelenleg az automatikus elemzék, és szamitdgépek 6sszekapcsolasa féleg a
klinikai gyakorlatban terjedt el, de élelmiszeripari teriileten is intenziv a fejl6des.

A szamitogép-kémial elemzd kapcsolatnak harom szintje lehetséges, amelyeket
a gyakorlatban is megvalésitottak. Az egyik lehet6ség az automatikus elemz6 altal
szol%éltatott adatok lyukkartyas, vaﬁy lyukszalagos tarolasa és kés6bbi (esetle
mas helyen torténd) feldolgozasa (off line kapcsolat). Az esetek nagy részében csal
akkor rentabilis megoldas az on line tipust kapcsolattal szemben, ha tébb elemz8
adatait dolgozza fel egy kompjuter ,,time sharing” iizemmddban.

A sz&mitbgep-analizator kapcsolat legmagasabb szinti moédjanal (,,stand
alone” Uzemmad) a kompjuter ellatja az analizétor teljes kontrolljat az adatok fel-
dolgozasa mellett. igy pl. zajkorrekciét végezhet, figyelembe veheti a mintadk kol-
csdnhatésabdl eredd hatdsokat stb.

A tobb komponens elvalasztasara és meghatarozasara szolgald automatikus
analizatorok egyik csoportjanal (pl. aminosavanalizatorok, gazkromatografok) a
kromatografias elvalasztas utan detektorok segitségével jutunk azokhoz a jelekhez,
amelyek szamitdgéppel dolgozhatdk fel. Annak ellenére, hogy az egyes kromatog-
rafias eljarasok eredmeényekent kapott gorbék lefutasa mas, és mas, a gazkroma-
togréafias, vagy a kiilénbozd folyadék-kromatografias meghatarozasok, sot az opti-
kai denzitds alapjan torténd papir- és vékonyrétegkromatografids vizsgalatok
mennyisegi kiértekelése is azonos problémakorre, a gorbe alatti tertilet meghata-
rozésara vezethet6k vissza.

Az analizatorok és a szamitdgépek kapcsolata itt is kilonboz8 szintli lehet.
Léteznek egyszerii ,,off line” kapcsolatok, amikor is az analizator gorbéjérél kézzel
lyukasztott cslicsmagassag-szélesség adatsor feldolgozasara kertl sor. A fejlettebb
valtozatnal az analizatorhoz kapcsolddd integrator adatai kertilnek lyukszalagra.
Az ,.on line” valtozatban a spektrofotométerrdl a transzmisszids adatok kdzvetlenil
szamitdgéphez adddnak at.

A programok segitségével szamos feladat megoldaséra van lehetdség: a csticsok
helyzetéb6l minGségi analizis végezhet6, a jelfeldolgozas alapvonal korrekcioval
torténik, kilonbozé zajszlréseket lehet alkalmazni, méd van az egymasra részlege-
sen szuperponalddott cstcsok szétvalasztasara sth.

Az automatikus analizatorok egy masik csoportjanal az ,,infraanalyser”-nél a
mérend6 minta komponenseinek mennyiségét tobb hullamhosszon felvett tavoli
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infravoros reflexiokbdl adjak meg. A késziilékbe beépitett szamitogép az adatokat
kdzvetleniil szdzalékos formaban adja meg.

Az automatizalas masik iranya, amely az élelmiszerek fizikai tulajdonsagainak
a mérése alapjan szamitéssal kivanja az 6sszetételt meghatarozni, perspektivikusan
is igen reményteljes.

Az el6bbiek soradn emlitettem a kérdés altalanos jelentéségét. Az e csoportba
tartozé kesziilékek hazankban kidolgozott variansai a tlirésmutatd, vezet6képesség
mérésén és az adatok feldolgozasan alapulnak. Kidolgozottak az IR-technikan ala-
pulé automatikus elemzék gabonék, olajos magvak és tej vizsgélatéra.

A bioanalitikai eljarasokat automatizalé modszerek kozott elsésorban az en-
zimaktivitds mérésén alapuldk fordulnak el6 (pl. invertdz, amilaz, tejsavdehidro-
genéz stb.).

Az élelmiszerek érzékszervi vizsgalata a nagyfokd maédszertani fejl6dés ellenére
dontd jelentbségli az élelmiszermindsitésben. Az érzékszervi sajatsagokban talélt
hiba az élelmiszert fogyasztasra alkalmatlanna teheti barmilyenek is legyenek az
egyeb eljarasokkal meghatarozott minGségi jellemzok. Ez a teény Gsztdnzi azokat a
torekvéseket, amelyek az érzékszervi vizsgalatok megbizhatésagat, objektivitasat
kivanjak fokozni.

Az e téren folyo kutatdsok, ill. gyakorlati munka stlypontjai az alabbiak:

— a biralok kivalasztasi modszereinek és képzésének korszer(isitése,

— az érzékszervi biralat alapjat képez6 jellemz6k kivalasztasaval és sulyoza-
séval, a pontozési rendszerek tokéletesitése,

— az adatok matematikai-statisztikai feldolgozasanak, értékelésének fejlesz-
tése a szamitastechnika adta lehet6ségek felhasznalaséaval.

Ezek a torekvések érvényesiilnek a hazai szabvanyositasi és minGsitési gya-
korlatban is.

4. Az élelmiszeranalitika fejl6désével 6sszefiiggé oktatasi problémak

Az élelmiszeranalitika mddszertani fejl6dése egy sor problémat vet fel a szak-
ember-ellatas teruletén is valamennyi fokozaton. Rendkiviili mértékben megné az
igény a jol képzett laboransok, kozépkaderek, valamint a miiszeres vizsgalati tech-
nika egy-egy terlletén jartas fels6fok( képzettségl szakemberek irant. Kulondsen
a nagym(szerek, automatikus elemz6 rendszerek megfeleld kihasznaltsaga, biz-
tonsagos lzemeltetése nem oldhaté meg specialistak nélkil. A modszerek széles
spektruma miatt egyre kevésbé lehetséges az objektumcentrikus (fehérjeanalitika,
vitaminanalitika, ndvényvéd@szeranalitika) egyéni specializalodas és azt a mod-
szerek szerinti specializalodas valtja fel. Ezeket az igényeket latva indul meg ha-
zankban ez évtol kezdve az élelmiszermindsit6é (analitikai) kozépfokd szakkepzés
és mar évek ota folyik a BME Vegyészmérnoki Karan, a Kertészeti Egyetem Tar-
t0sito Kardn, a BME Mernoktovabbképzd Intézet, ill. a MEM Vezet6 és Mérnok-
tovabbképz6 Intézet keretében szakmérnoki, ill. tanfolyami tovabbképzés. Ezt
segiti el6 az egy-egy teriletet (mddszert) érinté, az Ujabb fejl6dést dsszegezd kiad-
\I/énytl)(k megjelentetése. Ezen tevékenység bdvitése mindenképpen indokoltnak
atszik.



75 éves Ballo Matyas szabalyrendelet-tervezete:
a Codex Alimentarius Hungaricus csirgja

KOTTASZ JOZSEF

1934. oktéber8-an Kének Frigyes a Magyar Tudomanyos Akadémia tagja em-
lékbeszédet tartott az 1930. szeptember 27-én elhunyt Ball6 Matyas, a Magyar Tu-
domanyos Akadémia tagja felett. Az emlékbeszéd ,, A Magyar Tudomanyos Aka-
démia elhunyt tagjai folott tartott emlékbeszédek” 22, 6. szamaként jelent meg.

Ko6nek Ballé Matyas életrajzanak és munkassaganak részletes ismertetése befe-
jezéséll —munkassaganak megkorondzasaként emliti meg azt a ,,szabalyrendelet-
tervezetet”, melyet Ball6 Matyds —mint Budapest Székesfévaros Vegyészeti és
Elelmiszervizsgald Intézetének elsé igazfgatc’)ja a F6varos Tanacsa elé terjesztett.

A rendelet-tervezet sokszorositott formaban keriilt a tanacs elé, melynek f6
példanyat Ball6 személyesen ,revidialta”.*

A rendelettervezet megalkotasa

Hazankban az élelmiszeriparnak évszazados hagyomanyai vannak, de az élel-
miszerrendészet eredete csak a mult szézad mésodik felére vezethetd vissza.

Az akkori osztrak-magyar monarchia idején a manufakturalis jelleg nyomta
ra bélyegét a magyar élelmiszeriparra, — kereskedelemre, vendéglatoiparra egy-
arant.

De mar a szabadsagharc el6tt Batthyany, Kossuth és Széchenyi kezdeményezései
és buzditasai nagyban elGsegitették a magyar iparok és igy az elelmiszeripar fejl6-
dését is (kiallitasok, elismerG oklevelek stb.) (1. abra).

A megalakult cégek, vallalatok altaldban magénkézben voltak, vagy részvény-
tarsasagi alapon miikodtek.

A fejlédést azonban megallitotta a szabadsagharc és az ezt kovet6 Bach-
korszak, csak az 1867-es Kiegyezés utan, féként osztrak téke érdekeltségekkel in-
dultak Gjra a kezdeményezések. Az egyéni, maganvallalkozasokon kivil kialakul-
tak azok a t6kés csoportok is, melyek az élelmiszeriparokat (izemeltették.

Az iparengedélyek kiadasakor azonban nem voltak meg azok a torvényes kdve-
telmények, melyeket az tizemeltetének be kellene tartani, az élelmiszerek gyarta-
sat, forgalmazésat torvények nem szabalyoztdk. Ez a hiany foként a kdzegészsegugyi
kdvetelményekben nyilvanult meg. A hiany kikiiszobolésére sziiletett meg az 1876.
évi XIV. te. a ,KOzegészségugyi térvény”. Szamos élelmiszer gyartasa azonban
csak kildn rendeletek alapjan tortént, olyannyira, hogy az élelmiszeripar termékei

* Folyéiratunk 20. 1—2 flzetének melléklete 10. oldalan mar utaltunk e cikkre, melyben
a ,,Szabalyrendelet tervezettel” folydiratunk hasabjain foglalkozni fogunk.
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1. &bra

egységes iranyelvek nélkil, szinte ,,dzsungelszer(i” akadalyt képezve megnehezi-

tették a gyartast, forgalombahozatalt, f6képpen azonban az ellen6rzést. ElGfor-

dult, hogy az ellen6rzest végz6 intézetek a vonatkozd rendeleteket nem ismerték,

s(zezégt ? gyartdkkal, vagy forgalomba hozdkkal szemben nem tudtak fellépni
. abra).

Az ellen6rz6 intézetek, sigy a F6varosi Intézet is, szdmos esetben hangsulyozta
a ,, Tapszertdrvény” kiadasanak sziikségességét —de eredménytelentl.

Kiléndsen megnehezitette a helyzetet az is, hogy nem volt egy egységes
irdnyelveket megallapito, ,,Magyar Elelmiszerkdnyv”, ami - mint pl. az osztrak
,»Codex Alimentarius”, vagy a német és svajci élelmiszerkdnyv —a vizsgalati méd-
szereket rogzitette volna.

1891. oktober 10-t6l 13-ig Bécsben prof. dr. E. Ludwig elndklete alatt bizottsag
alakult, melynek tagjai az osztrak-magyar monarchia mellett Németorszag,
Franciaorszag, Dania, Oroszorszag, Szerbia, Hollandia és az USA képvisel6i vol-
tak, mintegy 150-en. A f6varost a 38211/V1Il. 1i.0,/1891. sz. hatarozattal Balla
Matyas a Foévarosi Intézet igazgaté'a képviselte; mint az els6 magyar kodex-
delegatus. Ball6t a bizottsag th. elndkéil valasztotta meg (3. abra). A bizottsag
hatarozatai a kovetkez6k voltak:

138



3*

139



1 Az egyes orszagokban (regionalis) codexek létesitend6k, melyek alapul szolgal-
nak a nemzetkozi Codex Alimentarius készitéséhez.
2. Meghataroztak a hamisitas fogalmat.

A hamisitas fogalmat harom osztalyba soroltak:

1. osztaly: Mérges anyagok hasznalata a taplaloszerekhez és hasznalati, alta-
laban mind azon cikkekhez, melyek direkt befolyast gyakorolnak az emberi életre.

Il. osztaly: Az értékes alkatrészek teljes, vagy részbeni helyettesitése oly anya-
gokkal, melyek az illet6 célra értéktelenek.

111. osztaly: Az értékes alkatrészek teljes, vagy részbeni helyettesitése, egyenld
jellegd, illetve szarmazasd, de mennyi-, és min6legesen értéktelenebb anyagokkal.”

Az 1895, évi XLVI. te. a ,mez6gazdasagi termeények, termékek és cikkek, ill.
ezek hamisitasanak tilalmazasardl” egy kis mertékben megkonnyitette a helyzetet,
de a torvény nem minden élelmiszerre, hanem csak egyes élelmiszerekre vonatko-
zott, ezért szdmosan surgették a torvény reformjat, 1ll. Uj tapszertdrvény kibo-
csatasat.

1904-ben Ball6 Matyas, a Févarosi Intézet igazgatoja a kérdés megoldasanak
elésegitésére — a FOvaros vonatkozasaban — egy ,szabalyrendelet-tervezetet”
dolgozott ki. A szabalyrendelet-tervezet két részbal all:

I. Altalanos hatarozatokbdl
1. Részletes hatarozatokbol.

A részletes rész leirja azokat a kovetelmeényeket, melyeknek abban az id6ben
—Ball6 véleménye szerint —az egyes élelmiszereknek meg kell felelni.

A szabdlyrendelet-tervezet megalkotasanal az élelmiszereket egy cikklista
szerint csoportositani kellett. Ball6 az élelmiszereket eredetiik szerint csoportosi-
totta: allati-, ndvényi - és egyéb eredetii termékekre; vagyis lényegében azt a cso-
portositast valasztotta, amit Ruzicska dolgozott ki —s ami tobb idegen orszag
(I. fent) élelmiszerellen6rzd gyakorlataban is kialakult.

A szabalyrendelet-tervezetet a févaros akkori tandcsa nem térg?/alta le, s igy
kotelez6leg nem lépett érvénybe. A f6varosi intézet azonban vizsgalatait 1ényege-
ben a rendelettervezet figyelembevételével végezte.

E rendelettervezet lett volna tehat tulajdonképpen az elsé magyar élelmiszer-
kényv, a ,,Codex Alimentarius Hungaricus” alapja.

A ,,Codex Alimentarius Hungaricus” bizottsag megalakult és célul tlizte ki az
élelmiszerkényv kidolgozasat.

Az 1914-es vilaghaborl azonban meghiusitotta a kdnyv elkészitését.

A habord utan ismét megalakult a bizottsag a fenti célbdl. E Bizottsagban a
Fovarosi Intézet akkori igazgatoja, Hunkar Béla is részt vett. De a Bizottsag dlései
vontatottak és hatarozatképtelenek voltak; mar kitort a Il. vilaghabord és az
intézetek még mindig az 1895. évi XLVI. te. alapjan, illetve az érvényben levd
sokszdz rendelet (F. M. ,,utasitas”) alapjan végeztek vizsgalataikat. A ,rendelet
dzsungel” a haboru alatt még jobban elterebélyesedett - kuldndsen az engedélye-
zett potanyagok felhasznaldsa miatt.

A felszabadulas utan megalakult a Magyar Szabvanyugyi Hivatal, melynek
Mez6gazdasagi és Elelmiszeripari F@osztalya megkezdte az MSZ szabvanyok
kiadasat, majd kiadasra keriiltek az un. agazati szabvanyok is.

1958-ban alkotta meg a Magyar Népkoztarsasag EInoki Tanacsa az 1958. évi
27. sz. torvényerejl rendeletet, amely az élelmiszerek és italok eléallitasara és for-
galomba hozatalara vonatkozott; 1976. évben pedig a IV. tc.-et, a napjainkban is
ervényes ,Elelmiszertorvényt”. A torveny végrehajtasara vonatkozik a 25/1976.
MEM sz. rendelet, melynek 1. sz. melléklete részleteiben is felsorolja az egyes élel-
miszeriparadgakhoz tartoz6 f6- vagy résztevékenységet.
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A Magyar Szabvanyiigyi Hivatal elndkének 2/1977 (SZK. 8). M.SZH. sz., az
allami szabvanyok egyseges nyilvantartasi rendszerérdl sz6l6 utasitasa 2. § értel-
mében
(1) az allami szabvanyok azonositd jelzésének betlijele egységesen: MSZ.

(3) A minisztériumok és orszagos hataskor( szervek (tovabbiakban minisztérium)
szamjele a kovetkez6:

— Belkereskedelmi MiniSZtErIUM  ......oocveiiiiciiecesc e 01
— BelUgyminisztérium.................... 02
— Egészségligyi Minisztérium 03
— Epitési és Vérosfejlesztési Minisztérium 04
— MezG6gazdaségi és Elelmezésiigyi Minisztérium —......c..coccovveveveernnnnns 08
— Orszagos Vizligyi Hivatal......ccocooiiiin 10

A magyar szabvanyok szakrendszere értelmeében N az élelmiszerek és élvezeti
cikkek, R az egészségiigy, S a mez6- és erdo% zdasag bet(ijele. Ezen belul a decimdlis
rendszernek megfelelden kiilénbdz6 szamok jelolik a fogalmakat, jeloleseket, alta-
lanos el@irasokat, vagy specialis termékeket, a vizsgalatot, mindsitést, csomagolast
vagy megjelolest

1979-ben keszitette el a MezGgazdasagi és Elelmezesu?yl Minisztérium Elelmi-
szerellendrzé és Vegyvizsgalo Kozpontja hazank elsé ,,Elelmiszeripari zemkatasz-
terét” a 25/1976 MEM. sz. rendelet 1 sz. melléklete figyelembeve’telével.*

1979-ben pedig a 10/1979 MEM sz. rendeletének ,szabalyzata™* mely —
mint Ball6 ,,Szabalyrendelet tervezete” —részletesen ismerteti azokat a higieniai
kdvetelményeket, melyeket a rendelet megsziiletésekor (1979-ben) az el6allitoknak
be kell tartaniok.

Az aldbbiakban bemutatjuk Ballé szabalyrendelet tervezetének A és B részét.

Az 1 tablazatban pedig, dsszefoglaljuk Ballo szabalyrendelet-tervezetének
~Részletes hatarozatait, a MEM 25/1976 szerinti” gyartasi tevékenységeket, az
MSZ szabvanyokat és a 10/1979 MEM sz. rendelet ,,KUlonds részének” fejezeteit.

* EVIKE, 25, 8, 1979
** 1199, 0
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Az élelmiszerek és hasznélati czikkek
vizsgalatanak szabéalyozasa targyaban
megalkotando6 és Budapest székesfévaros
terUletére érvényes szabalyrendelet
tervezete

Atrevidialt példany

Bp. 1904. XII. 29.
Ballo s. k.
igazgatd

A
Altalanos hatarozatok:

Budapest székesf6varos terliletén az 6sszes élelmiszerek, mely
név alatt minden az ember taplalasara szolgald anyag (taplalo szer,
ital és élvezeti cikk) értendd, valamint mindazon hasznalati targyak,
melyeknek minGsége vegyi vizsgalat Gtjan Aallapithatd meg, csak
egészséges, romlatlan és hamisitatlan, minden az egészségre artalmas
anyagoktél mentes allapotban arusithatok, illetve hozhaték a kéz-
forgalomba.

28

A jelen szabalyrendelet hatarozmanyai ala esnek: a) az élelmi-
szerek, ugymint: a levegd, az ivoviz, a huaskonzervek (ideértve a
kolbaszarukat is) tej, tejfol, tejszin, vaj és mas allati, valamint ng-
venyi zsirok és azok utanzatai, sajt, taro, liszt, kenyér, sitemények
és tésztanemUiek, cukor, cukraszaru, az dsszes fliszerek, so, ecet, kavé,
kavépotlok, tea, kakad, csokoladé, méz, befbttek, szorpok, izek, sze-
szesitalok (bor, sor, kognac, rum, likorok és egyéb palinkafelék),
szbdaviz, Udit6italok és minden mas itt meg nem nevezett, de vegy-
vizsgalat aIaFjén elbirdlhaté és a kozfogyasztasra, ill. elarusitasra
bocsatott élelmiszer.

b) A haszndlati targyak sordbdl: fémbdl készilt evé-, ivo- és fézGede-
nyek, minden olyan fémedény, vagy az edény fémrésze, valamint
femlemez, mely élelmiszerek eltartdsara vagy csomagolasara, illetve
beburkolasara szolgal; bor- és sor szivd és nyomé késziilékek fém- és
gumirészei, minden olyan fém- vagy gumiaru, mely hasznalatkor az
emberi szervezettel érintkezik (szopoka, csecshimbo, bizonyos jaték-
szerek, pld. sipok, stb.) festd anyagok, elkészitett festékek és festett
targyak (gyermek jatekszerek, tapétak, kelmék, mlviragok, stb.)
Onozassal vagy mazzal ellatott ~konyhaedények; fiit6- és vilagito-
anyagok (k8szén, brikett, petroleum, vilagitogaz stb.) kozmetikus
szerek és gydgyitoszerek, specialitasok; fert6tlenitd szerek, s minden
mas itt meg nem nevezett a kdzhasznalathan all6 s vegyi vizsgalata
alapjan elbiralhaté hasznalati targy.



3.8.

Az élelmiszer romlottnak, illetve egészségtelennek tekintendd,
ha a természetszer(ien bekdvetkezd elvaltozésa (rothadéasa) folytan
vagy tisztatalan el6allitdsa és tovabb kezelése miatt a j6 minéségli
élelmiszer tulajdonsagaitol eltér6 vagy undort gerjeszté tulajdonsa-
gokat nyert; - tovabba akkor, ha barminemdi, az egészségre artalmas
anyagot tartalmaz; végre akkor, ha beteg allatokt6l vagy megrom-
lott ndvényrészekbdl szarmazik.

4

A kozforgalomba hozott élelmiszerekhez a rothadast gatlé anya-
gokat, az Ugynevezett konzervalo szereket, valamint mesterséges
edesit6 anyagokat (zaccharin, dulcin, stb.) keverése szigortan tilos.

58

Az élelmiszer hamisitottnak tekintendd, ha oly moédon utanozta-
tok Osszetételében megvaltoztatott, vagy oly elnevezés alatt arusitot-
tatok, mely alkalmas arra, - hogy eredete, dsszetétele vagy min6-
sége tekintetében a vevdt, illetve

6. s.

Az élelmiszerek utanzatai —surrogatumai — csak akkor hoz-
haték forgalomba, ha emberi élvezetre alkalmasak és ha romlatlanok;
ha tehét a jelen szabalyrendelet 3. §-ban felsorolt kévetelményeknek
megfelelnek és akkor, ha oly kiilon, a természetes aruétol eltéré név,
illet6leg jelzés és csomagolas mellett arusittatnak, mely az utanzat
szarmazasa és természete tekintetében a vevét vagy fogyasztot tel-
jesen és félreérthetetlendl tajékoztatni képes.

7.8.

A hasznalati cikkek abban a minGségben hozandok forgalomba,
mely a jelen szabalyrendeletben, illetve a fennallé6 kormanyhat6sagi
rendeletekben koriul van irva.

8. 5.

Kihagast kovet el, és a mennyiben cselekménye stlyosabb biin-
tetés ala nem esik, két honapig terjedhet6 elzarassal és 600 koronaig
terjedhetd pénzbintetéssel biintetendd az, a ki:

a) romlott, illetve beteg allatoktol ered6 vagy az egészségre artalmas
anyagokat tartalmazo élelmiszereket hoz forgalomba;

b) a rothadast gatl6 anyagokkal az Ggynevezett konzervalo szerekkel
vagy mesterseges edesit§ anyagokkal kevert élelmiszert hoz for-
galomba;

c) hamisitott élelmiszereket hoz forgalomba;



d) hamisitasra alkalmas anyagokat e célra hirdet vagy e célra hoz
forgalomba;

e) élelmiszereket vagy hasznalati cikkeket, habar azok nem is hami-
sitottak, oly elnevezes alatt vagy oly megjeldléssel arul, illetve
hoz forgalomba mely azokat természetiik és szarmazasuk szerint
val6saggal meg nem illeti;

f) az élelmiszerek utanzatait a valddi aru gyanant s annak neve
alatt hoz forgalomba.

9.8

A jelen szabalyzat, valamint barmely az élelmiszerek vizsgala-
tara vonatkozo kormanyhatdsagi térvény vagy rendelet végrehajtasa
alkalmaval szikségesse valo vegyi vizsgalatokat a székesfGvarosi
vegyeészeti és élelmiszervizsgald intézet, a netalan szikségessé valo
bakteriologiai vizsgalatokat pedig a székesfévarosi bakteriolégiai
intézet végzi.

B.
Részletes hatarozatok
I. fejezet
Hus- és hlskészitmények

!u§.

A his azon allat neve alatt hozandd forgalomba, a melybdl tény-
leg szarmazik. A kolbaszfélék és mas huskészitmények (has kivonat,
hiispepton, szelencehds sth.) a szokasossa valt elnevezések alatt hoz-
hatok forgalomba. Azoknal az aruknal azonban a melyeknek el6alli-
tasara részben, vagy egészben aszokottnal, tehat elGrevartnal mas his-
fajtat hasznaltak (pld. lohust a kolbaszkesznesere) ezen korllmény
félreérthetetlen modon feltlintetendd.

-85

A hishoz és kolbaszhoz idegen anyagokat, ugymint konzervald
szereket, festbanyagokat, fejérjét stb. keverni tilos. —Kivételt képez
az olcic,_obb kolbasznem(iekhez t61t6 anyag gyanant kevert keményitd
vagy liszt.

3 8

A kolbaszhoz t61t6 anyag gyanant kevert keményit§ mennyiségé-
nek megengedett maximuma 3%, a mi atlagosan 4% lisztnek felel
meg. Azok a kolbaszfajtak, a melyeket a haztartasokban —szokés
szerint - keményit6 tartalma anyagokkal (rizs, —zsemle, dara stb.)
készitik, ezen hatarozat ala nem esnek.

Amennylben azonban a kodzonség kifejezetten keményitd, illetve
lisztmentes kolbaszt kivan, a kereskedd feltétlendil ilyent tartozik
kiszolgaltatni.



A kolbasz romlottnak tekintetik, ha tulsagosan puha vagy nyal-
kas és egyszersmind a zsirdarabkak zoldes vagy sargas szinlek; ha
avas vagy rothadt szagi vagy egyébként bekovetkezett elvaltozasa
(pld. elpenészedés) folytdn undort gerjesztd; ha konzervald szereket
vagy idegen karos anyagokat (pld. fémeket) tartalmaz.

A husnak élvezhetdsége, illetve romlott volta iranti vélemény-
adasra az orvos vagy allatorvos illetékes.

58§

A kolbasz hamisitottnak tekintendd, ha viztartalma talségosan
m%g_as és pedig ha a tartds arunal 60, az azonnal elfogyasztandénal
pedig 70%-nal magasabb; ha idegen festanyagokat tartalmaz; ha a
keményit6 mennyisége 3%-nal magasabb; ha a keményit6mentes
gyanant forgalomba hozott aru keményit6tartalmanak bizonyult;
ha oly husfélét tartalmaz, mel?/ nem felel meg a declarationak; ha
valamely mas ok miatt nem felel meg a féoldmiv. miniszter 1896. évi
38286. szadmu rendelet 5. §-ban felsorolt kdvetelményeknek.

Il. fejezet
Tej

A tej Uzletszer(i elarusitasa a kévetkez6 feltételekhez van kotve:

6. s.

Beteg fejés allatoktdl fejt tej feldolgozasa és forgalomba hoza-
taldra nézve mérvadok a fennallo vagy a jov6ben megalkotandd tor-
vények és kormanyhatosagi rendeletek hatarozméanvai (jelenleg az
1888. évi VII. t. c. és az 1890. évi julius 5-én 34373. sz. a. kiadott
foldmiv. ministeri korrendelet).

-8

Romlott vagy egeészségtelen takarmannyal esetleg artalmas
mindségl vizzel taplalt vagy er6s hatasu gydgyszerekkel kezelt allatok
telje altalaban, valamint a borjazast vagy ellést kovet6 nyolc nap
alatt fejt tej a forgalombol ki van zarva.

8. s.

Az Uzletszer( tejszallito koteles nevét és lakhelyét feltuntet6 fel-
frast jarmavén és elarusitd asztalan alkalmazni és mindazon e%yének
ruhdzatan allanddan, olvashatéan és konnyen felismerhet6 helyen
viseltetni, kik a tej szallitasaval, kihordasaval (hazalassal) és elarusi-
tasaval foglalkoznak. Az éllando (zlethelyen arusitott tej eladasanal
elegend6 az aruda helyiségén a cég kiirasa.



Tejszallité jarmiveken oly targyak nem szallithatok, melyek
fert6z6 hatastiak vagy tisztatalansagot okozok.

10. 8

A tej csak kizérolag e célra hasznalt oly mazolt cserép —vagy
Uveg és ol cinezett badogedényekben széllithatok a fogyasztokhoz
vagy elarusitasra, melyek az 1889. évi 34652. sz. beIUgP/ministeri
rendelet hatdrozmanyainak megfelelnek (lasd: XXIII. fejezet) és
melyeken a benndk levd tejnem neve olvashatélag és az edénytdl el-
valaszthatatlanul vagy egykonnyen el nem tavolithatd maddon fel
van frva.

11.8»

., T€j” név alatt minden jelzés nélkil csakis tehéntél fejt oly tej
hozhat6 forgalomba eredeti min&ségben, melynek alkotd részeibdl
semmi elvéve, sem idegen anyagokbdl semmi hozzatéve s mely atla-
szatlan fehér vagy sargasfehér szinii minden csikoltsag vagy tartako-
zottsag nélkili, enyhen édeskés, de semmi esetre sem savanyu iz(,
nem kellemetlen szagl, kénnyen folyékony és istallé szennytdl men-
tes: e mellett birjon:

legalabb 1,029, legfeljebb 1,033 fajsullyal
legalabb  2,8% zsir

legalabb 12,0% széraz anyag és
legalabb 0,6-0,9% hamutartalommal.

12. 8

Nem tehént6l fejt természetes min6ségli tej azzal az allatnem
nevével kapcsolatosan nevezendd, a melyt6l fejetett; ugy pld. bivaly-
tehént6l fejt tej ,,bivalytej”, juhtél fejt tej, ,,juhtej”, kecskétél fejt
tej ,,kecsketej” név alatt hozand6 forgalomba.

13. 8
Természetes (ton m_e?savanyodqtt vagy megaludt tej csakis
ennek az allapotanak megjeldlésevel mint ,,aludt tej” arusithato; ezen
allapotanak tekintetbe vetele mellett kell, hogy Gsszetétele a teljes tej
Osszetételének megfeleljen.
14. 8

A tejbdl, zsiros részének elvalasztasa atjan nyert folyadék ,,lefo-
16z6tt te)” elnevezése alatt hozhat6 csak forgalomba.



15. &

Az aludt tejbdl elvalasztott zsiros rész ,,tejfol” név alatt arusit-
hat6d, azonban csak akkor, ha zsirtartalma legalabb 10%, ha rom-
latlan és idegen anyagoktél mentes.

16. 8.

Az édes tejbdl elvalasztott zsiros rész ,tejszin” név alatt arusi-
tando és pedig ,,kavétejszin” név alatt akkor, ha zsir tartalma leg-
alabb 10% és ,,habtejszin” név alatt akkor, ha zsirtartalma legalabb
20%; mindkét esetben idegen anyagokt6l mentes legyen.

17. &

.Pasteurizalt és sterilizalt tej” —név alatt kdzforgalomba ho-
zott aru osszetétele egyenld legyen a tej Osszetételével (L 11. §). Azon-
felul ne legyen barnas szinii s nagyobb zsirdarabkékat ne tartalmaz-
zon, szintlgy konzerval6 szereket sem. Csiratartalomra a bakteriol6-
giai intézet altal vizsgaltatandé meg.

18. 8.

Minden mas tejkonzerva, Ggy mint pld. s(ritett tej, tejpor stb.
mentes legyen idegen, az egészségre artalmas anyagoktol és konzer-
valé szerektél s a tej alkatrészein kiviil mas taplald anyagokat ne
tartalmazzon, kivéve nadcukrot, mely jelenléte esetén azonban dek-
larélando.

19. 8

Kumys név alatt a l6tejbdl és kefir név alatt a tehéntejbdl egy
kilénds erjesztd, az ugynevezett kefirszemecskék segitségevel elo-
allitott tejtermék értetend6.

A kbzfog¥asztésra bocsajtott kefir a sor modjara habzo folyadék,
mely valtozatlan kazein mellett annak bizonﬁ/os atalakulasait (albu-
mose, pepton sth.) tovédbba szénsavat, alkoholt és bizonyos hatéart
meglnem haladé tejsav-mennyiséget mint jellemz6 alkatrészeket
tartalmaz.

20. 8.

A kefir (kumys) romlatlan, tejsav tartalma pedig legfélebb 1%
legyen. Hamisitottnak akkor tekintendd, ha dsszetétele elterd a valodi
kefir 6sszetételétdl, illetve ha a kefir név alatt arusitott cikk kefir-
surrogatumnak bizonyult.

21 s

A kefirhez hasonl6, azonban nem a valddi kefirerjesztévei elGalli-
tott s ennélfogva mas Osszetétell tejtermékek, kefirsurrogatumnak
mindsitend6k s ezeket kefir vagy kumys név alatt forgalomba hozni
nem szabad.
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A kozforgalomba bocsajtott kefirerjeszt6 (kefirszemcsek) kell
hogy romlatlan és sem keményit&vel, sem masnemi idegen anyaggal
hamisitva ne legyen.

1. fejezet
Gyermektej

23.8 o

,»Gyermektej” név alatt oly tej bocsajthaté forgalomba, mely a
hygiene minden kévetelmenyének megfelel6 modon termeltetett és
tovabb kezeltetett. Kivalo gond forditandd eszerint:

a. ,az allatok egeszséges voltara, — mely célbol azok allando
orvosi felligyelet alatt tartandok és a megbetegedett allatok az istal-
16b6l azonnal kirekesztenddk;

b. , az allatok észszer(i takarmanyozasara, mire csak egészséges,
romlatlan, nem tulvizenyGs takarmany hasznalhato, a szeszmoslek
pedig teljesen mell6zendo;

c. ,az istallok szellgztetésére, tisztantartasara, a falak idénkénti
bemeszelése és a padlé kisurolasa altal eszkozlends fertotlenltesere a
trdgya azonnali eltakaritasara;

d. , a fejés kortli tisztasa ra;

e. , a fejt tej észszer( kezelésére, —mely abbdl all, hogy gydijté-
séhez csak forrd vizzel kimosott, illetve alaposan sterilizalt edenyek
hasznalanddk, hogy az istallobol azonnal egy kiloén, csupan erre a
célra szolgalo, tisztan tartott helyiségbe helyezik a hol azonnal meg-
felel6 gépek segitségével lehdittetik és végre tiszta Uvegekbe toltetik;
atoltott Uvegek az elszallitas idejéig jegszekrényben tartandok.

, a te] fejéssel és tovabbi kezelésével megbizott egyének egész-
séges voltara és tisztasagara.

24. 8

~Gyermektej” név alatt oly tej is bocsajthato forgalomba, mely-
nek chemiai Osszetétele mesterséges Uton az anyatej Osszetételéhez
tétetett hasonlova. Az ilyen tej gyartasa és forgalomba hozatala ha-
tosagi, a fOvarosi tanacs Utjan beszerzendd engedélyhez van kotve.
Az engedely megadasanak fébb feltételei:

, @ mesterséges gyermektej elGallitdsahoz csak oly tej hasznal-
hato, mely a 23. §-a alatt felsorolt feltételek mellett nyeretett és ke-
zeltetett.

,az engedelyezest kérelmez§ beadvanyban az el6allitds mddja
pontosan leirandd és e ?/ minta csatolando.

c. , az engedeély birtokosa csakis a kikert és engedélyezett mod-
szer szerint el6allitott tejet arusithatja, a moédszer netalani megval-
toztatasa Uj engedélyhez van kétve.



A gyermektej csak jol dugaszolt a kivant mennyiségl tejet
tartalmazd és kell6képen jelzett (ivegekben széllithatd a fogyasztéhoz.

26. §

A gyermektej minden mas tekintetben a tejre vonatkozo (11. fej.
11. 8) szabalyzatoknak megfelelni koteles.

IV. fejezet
T(ré és sajt
27. 8

Tur6 és sajt név alatt csak oly tejtermék hozhaté forgalomba,
mely kizarolag tejbl szarmazik és ahhoz mennyiség- és stlyszapori-
tas vagy konzervalas céljabol idegen anyag nem kevertetett. (féldmiv.
ministeri 38286/96. sz. rendelet.)

28. 8§

A tlr6 neve azon allat nevével egészitend6 ki, a melynek tejébél
készilt (pld. tehéntdro, juhtard stb.).

29. §

A sajt romlatlan és élvezhet6 legyen, tulajdonsagai és dsszetétele
kell hogy az illet6 név alatt kdzismeretes sajtfajta tulajdonsagaival
és Osszetételével egyezzen.

30. &

A sajtban foglalt zsir mennyisége és mindsége tekintetében fel-
tlintetendd vajjon zsiros vagy sovany fajtaju, vagy margarin tar-
talmu-e a sajt.

31 &

A margarinsajt gyarosoknak és elarusitdknak ugyanabban a
helyiségben tisztan tejbdl késziilt sajtféléket elallitani, tartani, illet-
ve elarusitani nem szabad, kivéve azokat a nyilvanos uzleteket, me-
lyek vegyes élelmi cikkekkel Kkicsinybeni elarusitast folytatnak, de
ezekben is a margarinsajtok elkildnitve és ,,margarinsajt” folirattal
megjelolt kilon tartdnyban vagy rekeszben tartandok. (Féldmiv.
min. 25873/1900. sz. rendelet.)



~ Tard és sajt elGallitasara csak oly tej hasznalhatd, mely a II.
fejezetben felsorolt kdvetelményeknek megfelel.

V. fejezet
Vaj

33 8

»Vaj” név alatt akar valamely jelz6vel megjelolve, akar a nelkil
az e név alatt ismert csak oly tejtermék allithatd el6 és hozhat6 forga-
lomba, melynek zsirtartalma kizarélag tejbdl szarmazik. (38286/896.
sz. rendelet.)

34. 8§

A vaj iparszer(i el6allitaséval és elarusitdsaval foglalkozoknak
nem kizardlag tejb6l szarmazd és a vaj hamisitasara alkalmas mas
zsiradékokat ugyanabban a helyiségben gyartani, tartani, csoma-
olni, illetve elarusitani, vagy a gyartast, raktarozast, csomagolast,
illetve elarusitast ugyanabban a helyiségben masnak megengedni
nem szabad. lde nem tartoznak azonban azok a nyilvanos uzletek,
melyek vegyes élelmiszerek kicsinyben val6 elarusitasaval foglalkoz-
nak. (38286/896. sz. rend.)

35. 8

Mas allatok tejéb6l szarmazd vaj — csakis az illetd allatfaj
megnevezése mellett hozhaté forgalomba, a melynek tejéb6l nyere-
tett: tehat pld. bivalyvaj, juhvaj stb. név alatt.

36. &

A vaj csak oly teg', —illetve tejszin vagl)K/ tejfolbdl allithato eld,
mely a Il. fejezetben felsorolt hatarozatoknak megfelel.

37. 8

Minden a forgalomba hozott vajfajta romlatlan legyen. Romlott-
nak akkor tekintendd, ha avas, fagygyus, csipds vagy karcolo, keserd,
olajos, penészes, altaldban ha kilso kinézése ize vagy szaga undort
gerjeszt6, ha egyszersmind aldehyd —és ketonszer(i elvaltozasa foly-
tan keletkezett vegyileteket, valamint szabad savakat tartalmaz, ez
utobbiakat azonban csak nagyobb mennyiségben (L.: 39. §.), ha kon-
zervald szereket tartalmaz, ha az egészségre artalmas fest§ anyaggal

van festve.



Hamisitottnak akkor tekintendd a vaj a., ha zsirja nem kizarélag
tejzsir, ha tehat idegen zsiradékokat is tartalmaz —(margarint, ko-
kuszzsirt stb.); b., ha barmely mas idegen anyaggal (burgonya, liszt
sth.) van keverve; c., ha rosszul kimosott és kigyurt, ha tehat zsirtar-
talma a koveteltnél (L. 39. 8) kisebb és viztartalma a koveteltnél
magasabb, vagy pedig ha vizet szandékosan gyurtak bele a megenge-
dettnél nagyobb mennyiségben; d., ha valamely mas ok miatt nem
felel meg a foldmiv. minist. 1896. évi 38386. sz. rendelet 5. §-aban
felsorolt kdvetelményeknek.

39. 8§

Fenti feltételek mellett a tehénvaj harom fajtaban hozhat6 a for-
galomba: a., mint teavaj, b., mint f6z0vaj, c., mint olvasztott vaj.

a. , a teavaj a legnagyobb gonddal el&allitott és leghbecsesebb
vajfajta, szintelen vagy gyengén sargas szind, tisztan vajszagu és iz(i
legyen; zsirtartalma legalabb 80%, viztartalma legfdlebb 18%, a nem
zsir mennyisége legfolebb 2%, savfoka legfolebb 4;

b. , af6zdvaj zsirtartalma legalabb 75%, viztartalma legfdlebb
20%, savfoka rendesen 8-nal alacsonyabb legyen, sobol legfolebb
2%-ot tartalmazhat. Ezen vajfajtanak savfoka 8-ndl magasabb is
lehet, ha egyéb sajatsdgai alapjan romlatlannak tekinthetd;

C. , az olvasztott vaj zsirtartalma legalabb 98% és savfoka 8-nal
alacsonyabb legyen. Tulhevitve, megégetve ne legyen.V

VI. fejezet
Margarin

40. §

~ .Margarin” elnevezés alatt hozandé forgalomba minden oly
zsiradék avagy zsirkeverék, mely a vajhoz hasonlo és ug?/anarr_a a
ha§znala}t|(ra eszilt mint az utobbi de mely nem kizarolag tejbdl
szarmazik.

41. 8

Margarin gyartasdhoz tejzsir csak Kkorlatolt mennyiségben és
kizérolag csak tej alakjaban még pedig 100 stlyrész margarinra leg-
foljebb 100 sulyresz tej hasznalhat6 fel, azonban akként, hogy a mar-
garinnak 5%-ndl tdbb tejzsirt tartalmaznia nem szabad.

42. 8

A margarin gyartasahoz csak egészséges allatokbol ered$ zsir
hasznalando s a zsir romlatlan és hamisitatlan legyen.



Mindazok a helyiségek, melyekben margarint gyartanak, vagy
elarusitanak, legaldbb 30 cm magassagu betilikbél allo és szembedtld
helyen alkalmazott kovetkez6 felirattal latandok el: ,,Margarin -
gyar, raktar - vagy eladas.”

44. 8

Margarint csakis csomagolva, az 5. klg. és ezen aluli mennyiség
pedig csak szabalyos csonkitatlan kocka alakban, a burkolaton,
valamint magan a mar(i;arinkockén benyomva, tisztdn olvashatd
»margarin” megjeldléssel hozhat6 forgalomba. A kereskedelmi na-
gyobb forgalomban a margarin szallitasara hasznalt hordok, 1adak és
egyéb burkolatok fels része, alja és oldala le nem térélhetd és szem-
bedtl6 betlikkel ,,margarin” felirattal, valamint a gyaros vagy
elarusitd nevével, illetve cégével jelolenddk.

45. 8

A margarin gyarosoknak és elaiusitbknak ugyanabban a helyi-
ségben vajat elGallitani, tartani, illetve elarusitani, vagy abban a vaj
eloallitasat, raktarozasat, illetve elarusitasat masnak megengedni
nem szabad. lde nem szamithatok azonban azok a nyilvanos uzletek,
melyek vegyes élelmicikkekkel kicsinybeni elarusitast folytatnak, de
ezekben is a kicsinybeni elarusitas céljara készletben tartott margarin
a vajkészlettdl elkulonitett helyen és ,,margarin” felirattal megjeldlt
kilon tartanyban vagy rekeszben tartanddé.V

VII. fejezet
Sertészsir
46. 8

Sertészsir” név alatt oly romlatlan zsiradék hozand6 forga-
lomba, mely kizérolag sertéshol szarmazik. Kivételt képez ezen allat
csontjabdl kiolvasztott zsir, mely ,csontzsir” név alatt hozhatd
forgalomba.

47. 8

Ragalyos betegségben szenvedd allatokb6l vagy azok egyes
részeibdl kiolvasztott zsirt forgalomba hozni nem szabad.

48. 8

A sertészsir hamisitottnak tekintendé ha 1%-nal tobb vizet és
ha mas szarmazasu zsirokat, névényi olajokat vagy egyéb, —sulya-
nak megszaporitasa végett hozzakevert idegen anyagokat tartalmaz.



49. 8

A sertészsir romlottnak tekintendd, ha rabizonyithatd, hogy
beteg allatokbdl szarmazik; ha rosszul tisztitott belekbdl olvasztatott
ki s ennélfogva tragyaszagu; ha savfoka 1-nél magasabb; ha gondtalan
kezelés folytan idegen anyagoktol (piszok) szennyes: ha barmely mas
oknél fogva undort gerjesztd.

Vili. fejezet
Mesterséges ételzsir
(Foldmiv. min. 25873/900. sz. rendelet)

50. &

~Mesterseges ételzsir” elnevezés alatt hozandd forgalomba min-
den oly zsiradek vagy zsirkeverek, mely a diszndzsirhoz hasonlo és
ugyanazon hasznalatra késziilt, de nem kizarélag disznozsirbol szar-
mazik.

51. &

A forgalomba keriil6 mesterséges ételzsirok szakszerli megvizsga-
lasanak és megkulénboztetésének megkdnnyitése végett mindazok,
a kik mesterséges ételzsir készitésével foglalkoznak, kotelesek ezen
zsiradékba dimethylamidd azobenzolt keverni, még pedig olyan
mennyiségben, hogy 100 klg. zsirra egy decigramm essek és ez a zsir-
ban oly egyenletesen legyen elosztva, hogy annak jelenléte a zsir-
t(’jme? minden részében sosavval vald eldorzsolés altal megallapit-
hat6 legyen.

52. &

Mindazon helyiségek, melyekben mesterséges ételzsirt elGalli-
tanak, legalabb 30 cm. magassagu bet(ikbdl all6 és szembe6tld helyen
alkalmazott kovetkez6 felirattal latanddk el: ,,1tt mesterséges étel-
zsir kaphato.”

53. 8§

Az elérusitd helyiségekben a mesterséges ételzsir csak oly edé-
nyekben (horddkban, tartanyokban stb.) tarthaté, illetve &rusithato,
melyek rajuk alkalmazott vros savval es szembeGtlGen ,,mesterséges
ételzsir” felirattal vannak ellatva.
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54 S

A mesterséges ételzsirok, az ezen zsirok készitésével foglalkozok
altal, az eddigi szok&soknak megfeleloen csakis vasabroncsokkal ella-
tott olyan tartanyokban (hordokban) hozhatok forgalomba, melyek
azok szélétdl 3 cm-nyi tavolsagban egész korzetikbe Kkiterjedd s
azokra rafestett Ie%alébb 5 cm szeles voros szinl savval vannak ellat-
va s melyek legaldbb 10cm. magas eltorilhetetlen fekete szin(i bet(ik-
bél allé kovetkezd felirattal: ,,Mesterséges ételzsir” ez alatt pedig a
gyarnak nevét (a céget) feltlintetd felirattal is el vannak latva.

55. 8

Mesterséges ételzsirok 25 klg.-nal nagyobb mennyiségben kézvetiték
altal is csak azon modozatok betartdsa mellett hozhatok forgalomba,
melyek az ily zsirok készitésével foglalkozok részére el§ vannak irva.

IX. fejezet
Egyéb allati zsiradékok

56. &

Minden egyéb emberi élvezetre szant zsirfajta azon allat nevével
jelezve hozhato forgalomba, amelybdl nyeretett, illetve a melybdl
kizarolag szarmazik. igy pld. a ,,Ludzsir” név alatt csak azon zsir-
fajta arusithatd, a mely kizardlag ladbdl szarmazik.

57. &

Elvezhetoseg, romlott voltuk s hamisitasok tekintetében mind-
ezek ugyanazon elvi hatarozmanyok ala esnek, mint a vaj és a sertés-
zsir.

58. &

Mesterséges utanzataik csak kilon elnevezés s ugyanazon mo-
dozatok mellett hozhatok forgalomba, mint a margarin, és a mester-
sé?(es ételzsir és természetesen csak akkor, ha egyebként is megfelel-

a hygiene kovetelményeinek, tehat ha élvezetre alkalmasak, ha
egeszseges allatokbdl szarmaznak, ha el6allitasuk s tovabbi kezelésiik

a tisztasag szabalyainak megfelelt

X. fejezet
Noveényi zsirok és zsiros olajok
59. &

l_’ng mint az allati, igy az emberi élevezetre alkalmas és romlat-
lan ndvenyi zsirok és zsiros olajok az eredetiiket és esetleg szarmaza-



sukat is megjeldlt jelzGvel, vagy a kereskedelmi forgalomban elfoga-
dott és altalanosan hasznalt megjel6lés alatt a kereskedelmi szokasok-
nak megfeleléen hozanddék forgalomba.

60. 8

. Tabla olaj” gy(jténév alatt ennélfogva barmely névényi ere-
detli és az emberi élvezetre alkalmas olaj vagy tébb ilyen olajbol allé
keverék hozhat6 forgalomba.

6l §

Amennyiben azonban a kdzonség kifejezetten bizonyos mindségu
vagy szarmazasu olajat kér, a kereskedd ilyent tartozik kiszolgaltatni,
igy pld. az a vevé:

a. , aki nizzai-, aixi- vagy olivaolajat kér, valddi, kizardlag az
olajfa —(olea europea) bogyoibol szarmazo olivolajra,

b. , aki sesam- vagy jaffa olajat kér, kizarolag Sesamum indicum
nevii novény magjabol eldallitott legtisztabb olajra sth. tarthat
igényt, illetve ilyen szolgéltatandd ki a kereskedd altal.

62. §

»Kokuszsir” és ,palmamagolaj” név alatt a kokusdiobol illetve
az olajpalma magjabol el6allitott és megfelel6 modon tisztitott zsir-
faIi(ta hozhat6 forgalomba; a mostani alnevek (mint palmin, laureol,
laktine, vegetalin, kunczol stb.) csakis a ,,kokuszsir”ill. ,,pdlmamag-
olaj” név kulon feltiintetése mellett hasznalhatok.

63. &

A ndvényi olaj csak az esetben mindsitendé hamisitvanynak, ha
a 61. 8 kovetelményének meg nem felel, tehat az esetben, ha a tiszta
oliv —vagy sesam sth. olaj név alatt elarusitott olaj mas olajbol all
vagy ilyent tartalmaz.

64. &

Az emberi élvezetre szolgalé és forgalomba hozott nt')vénKi olajok
romlatlanok legyenek. Romlottnak akkor mindgsitend6, ha avas,
biiz6s, karcol6 iz( és savfoka legalabb 15, ha egyébként undort ger-
jeszt, ha mérges fémeket (pld. rezet) tartalmaz.

65. &

A kokuszsir (és palmamagolaj) —tiszta fehér, atlatszo, majd-
nem szagtalan és romlatlan legyen, savfoka legfélebb 1,5, jodszama
8-9,5 és elszappanositasi szama 245—260 legyen. Megolvasztva
tokéletesen atlatszo, viztiszta uledék nélkili folyadékot képezzen.



Romlott kokuszsir (palmamagolaj) tehat olyan, mely avas, bd-
z06s, melynek savfoka 1,5-nél magasabb a forgalombol kizarandd.
A kokuszsir(palmamagolajatymarzsiradékokkal hamisitani nem sza-
bad. Ugyanaz all minden mas oly névényi zsirrol, mely idegen, kil-
Eﬁlﬂi nb\_/lfnyekb()’l szarmazik s kdzfogyasztasi célokra jovében esetleg

ehozatik.

XI. fejezet
Liszt

67. 8

Liszt és 6rlemények annak a gabonanem(inek nevével, mint jelz6-
vel, melybdl szarmaznak (pld. buzaliszt, rozsliszt, sth.) és ezenfelil a
finomsagi szam megjeldlésével durvin vagy siméan drélve hozhat
forgalomba.

68. s.

Aromlatlannak minGsitendd bizaliszt a; ne legyen dohos vagy kel-
lemetlen szagu; b., nagyobb mennyiség(i liszt 6sszenyomasanal cso-
mok ne képzodjenek; c., ize ne legyen kellemetlen karcolo vagy keser-
nyés; d., szine és —hamutartalma (a 72. & értelmében) a finomsagnak
(szdmijelzésnek) feleljen meg; e., mentes legyen novényi és allati elés-
diektdl; dudvaktdl idegen asvanyi anyagoktdl, homoktdl, malom-

ortdl s egyéb szennyt6l, fémektdl (kiilondsen 6lomtol) és fémvegy-
etekt6l — (pld. timsotol, rézgalicztol stb.); f, minden tekintetben
alkalmas legyen kenyérkeészitésre.

69. &

Hibasnak akkor mindsitend6 a bdzaliszt, ha az id6jaras,
magara a blzaszemre gyakorolt karos befolyasok, vagy a malom-
tizemnek hibai vagy végre a buza vagy liszt észszer(tlen raktarozasa
kovetkeztében eloallott elvaltozdsai miatt a 68. 8 a., b, c., és f-
pontjaban felsorolt kovetelményeknek nem felel meg teljesen, az el-
véltozds mértéke azonban még nem annyira el6haladott, hogy a liszt
emberi élvezetre tobbé nem alkalmas, g., ha malomkévekbol ered6
és 0,1%-ot meg nem haladé homokot ?a hamunak sésavban oldha-
tatlan része) tartalmaz.

70. 8

Romlottnak mindsitendd ha tulajdonsagai a 68. §-ban felsorolt
kﬁvetelménxektc’il, vagy csak egynémelyikétol szembe6tl6 mértékben
eltérnek, tehat ha erdsen dohos, vagy kellemetlen penészszagl; ha
csip6s, avas, keser(, édes vagy savanyU iz(i; ha nagyobb mennyiség-



ben élésdiket (anyarozs, penész, féreg stb.) vagy dudvékat tartalmaz;
ha szenynyet, meérges fémeket vagy fémvegyileteket tartalmaz; ha
kenyérsutésre nem alkalmas, azonfeliil: ha a sikér anynyira megval-
tozott, hogy a liszth6l tdbbé ki nem gyurhato; ha a sav- és maltoze
tartalom a rendeset jelentékenyen meghaladja stb.

7 &

Hamisitotinak tekintendd a blzaliszt, ha sulyszaporitas vagy a liszt
hibas tulajdonsagainak elpaléstolasa végett idegen asvanyi anyagokat
kevertek hozza; az els6 célra a legkiilonbdzébb asvanyi anyagokat,
az utobbi célra f6kéPen bizonyos aluminium vegyiletek (timso), to-
vabba réz- és zinksulfatot hasznalnak. Hamisitotinak akkor is tekin-
tend6, ha mas lisztfajokkal (kukoricaliszttel, hivelyesek és mas
gabonafajok lisztjével stb.) van keverve s e koriilmeny az elarusito
altal elhallgattatott; végre akkor, ha a liszt finomsaga —(szamjelzése)
a bevallottnal rosszabb.

72. 8

A lisztnek finomsaga, illetve szamjelzése, szine alapjan az ugy-
nevezett pekarozassal allapittatik meg a budapesti t6zsdénél letéte-
ményezett typusokkal valé @sszehasonlitas altal. A hamutartalom
alapjan a liszt szdmjelzése ellen emelt kifogasolas csakis akkor irany-
ado, illetve érvényesitendd az itélethozatalnal, ha a hamutartalombol
megallapitott finomsag legalabb két szammal mutatkozik rosszabb-
nak a bevallottnal, tehat pld. ha a Odasnak deklaralt liszt 2-esnek
vagy az 1-esnek deklaralt liszt 3-asnak volt mindsitendd.

73. 8

A buzaliszt finomsaganak és idegen asvanyi anyagokkal tortént
hamisitasanak megitélésenél alapul szolgal a t6zsdén letéteményezett
typusoknak hamutartalma. Ilyennek elfogadhaté az illet6é malom
lisztfajtainak hamutartalma is, de csak abban az esetben, ha az dssze-
hasonlitas céljaira a malom altal készult teljes lisztfajsorozatot bo-
csajtatott a vizsgalod intézet rendelkezésére.

74. 8

A rozsliszt, valamint mas ndvények magjabdl vagy gumojabol
(pld. burgonyaliszt) elallitott liszt, a fajlagos sajatsagok kell6 tekin-
tetbe vétele mellett szintén a fenti hatarozatok [ényege ala esik. igy
pld. a rozslisztnél a sikérre vald vizsgalat elesik és a hamutartalom
hatarértékei magasabbak a blzaliszt hatarértékeinél.

75. &

A gyarilag el6allitott keményité (kemeényitliszt) annak a no-
vénynek nevével, mint jelz6vel hozando forgalomba, a melyb8l nye-
retett — (pld. burgonyakeményit6, buzakeményité stb.). Nalunk



nem honos ndvényekbdl eléallitott keménﬁll’tfifajok a kereskedelmi
szokasoknak megfelel§ nevek alatt hozhatok forgalomba (arrovroot,
tapioka, sago stb.).

76. §

A keményit6liszt romlatlan és hamisitatlan legyen; hamisitott-
nak akkor tekintendd, ha elnevezése nem felel meg a szarmazasanak,
ha tehat idegen keményit6t vagy mas ndvényi vagy asvanyi anyago-
kat tartalmaz.

XIl.  fejezet
Kenyér és mas tésztanem(iek

77. 8

A liszth6l késziilt tésztanemiek (kenyérfélék, konzervtésztak
stb.) a mennyiben nem Kkizarélag blzalisztb6l allitottak el6, azon
%abonanem lisztje nevének jelz6je alatt hozandok forgalomba, mely-
6l tényleg készittettek. (38286)

78. 8

Az iparszeriien el6allitott, illetve forgalomba hozott vagy arult
tésztanem(ek a liszten kivil csak oly megengedett mas segéd-
anyagokat (viz, tojas, tej és vaj, vagy az emberi taplalkozasra alkal-
mas mas zsiradék, élesztd szerek, burgonya sth.) tartalmazhatnak,
melﬁek az illeté tésztanemdiiek élvezhet6vé, élvezetesebbé vagy el-
tarthatobba tételére szilkségesek (38286).

79. 8

A pék vagy kereskedd felel6s az irant, hogy a felsorolt segédanya-
gok valamelyikével el@allitott tésztanemd ilyent valdban tartalmaz.
A segédanyag jelen- vagy tavolléte, Ggy mint a mindsége eszerint
deklaralandé. igy pld. a tojassal készilt tarhonya kell, hogy tojast,
a tejjel késziilt zsemlye tejet, a vajas kifli vajat tartalmazzon stb.

80. &

Pép alakjaban a burgonya legfolebb 25%-nyi mennyiségben ke-
verhetd a kenyérkészitésre szolgald liszthez; burgonyaliszt alakja-
ban pedig kisebb viztartalmanak megfeleléen kisebb mennyiségben.
Abban az esetben azonban, ha a vevé kifejezetten burgonyamentes
ker%eret kér, a pék vagy kereskedd feltétlendil ilyent kiszolgalni tar-
tozik.

8l 8§

A margarinnal, kokus- vagy disznOzsirral vagy mas az emberi
taplalkozasra alkalmas zsirral elGallitott tésztanemdek, illetve siite-
mények csakis a zsir nemének megjelolésével arusithatok.



82. 8.

A tojasos tarhonyat és mas konzervtésztat mesterségesen festeni
nem szabad; a czukraszsiiteményeket pedig csak a térvény altal meg-
engedett festékekkel.

83. 8§

A kenyér vagy mas tésztanem(i romlottnak mindsitendd, ha
romlott liszthdl készilt (X1. fej. 70. 8.) ha nagyobb fokban szalonnas
ha feltinG (kekes, kékesfekete, vérvords) szind, ha nyuls, penészes,
talsagosan savanyd, vagy egyebkent elvaltozott ha idegen fémeket
vagy fémvegyiileteket (timso, réz- vagy zmkveg?;UIeteket sth.) tar-
talmaz, ha tisztatalanul elGallitott vagy kezelt; ha altalaban tulaj-
donsagal azilletd aru kozismeretes és jellemz6 sajétségaitél tetemes
mértékben eltérék.

84. 8§

A kenyér vagy mas tésztanem( hamisitottnak tekintendd, ha
oly lisztb6l késziilt, mely nem felel meg a bevallasnak (1 77. §.?; ha
burgonyamentes kenyér gyanant eladott kenyér burgonyatartalmg;
ha idegen asvanyi vagy noveényi anyagokat tartalmaz; ha belének viz-
tartalma 50%-nal nagyobb; ha a bevallott segedanyagot nem, vagy
a helyett mast tartalmaz, tehat pld. ha a tejsitemény tejet, atolasos
tészta tojast, a vajas sutemeny pedig vajat nem vagy vaj helyett va-
lamely mas —zsirfajtat tartalmaz.

X1, fejezet
Méz
85. 8

A kozforgalomba hozott csurgatott méz, barmilyen a szarma-
zé&sa romlatlan és mentes legyen minden idegen anyagtol.

86. s.

A méz hamisitottnak mindsittetik, ha vizzel, nadcukorral, me-
lassal, invert- vagy keményitd cukorral, liszttel sth. kevert.

87. 8

Romlottnak tekintetik, ha a szeszes, vagy savany( erjedésnek
termékeit tartalmazza, ha penészes, blizds vagy egyebként undort
gerjesztden elvaltozott.
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XIV. fejezet
Flszerek

88. s

A forgalomba hozott fliszerekt6l megkdveteltetik, hogy azok
idegen ndveényi, dsvanyi és mas anyagoktdl mentesek legyenek; piac-
képesnek tekintendd a fliszeraru akkor, ha hasonl6é vagy mas szér-
mazasi ndvényi, valamint asvanyi anyagokat tartalmaz ugyan,
azonban nem nagyobb mennyiségben, mint a milyenben azok a fi-
szeraru leggondosabb kezelésénél (termelésnél, aratasnal, &rlésnél
stb.) abba elkerulhetetlenul belejutnak.

89. §

Penészes, vagy barmily mas médon megromlott, vagy az egész-
ségre artalmas anyagokat tartalmazé fiiszert forgalomba hozni nem
szabad.

90. 8

A flszeraru akkor tekintendd hamisitottnak, ha barmilyen mas
idegen vagy hasonl6 szarmazas( és nem oda tartozo novenyi részeket
valamint asvanyi anyagokat nagyobb mennyiségben tartalmaz, mint
a milyenben azok az aru leggondosabb kezelésenél is elkeriilhetetle-
nil belejuthatnak. Ezeket tekintetbe véve kdvetkez6 a megenged-
het§ maximalis hamu-, illetve homoktartalom:

hamu homok
anis (SEMEN aNISI) ..oovceveeieieiesee e 10,0% 2,5%
Cardam (S. cardami) .......cccccvverreneieienee e 10,0% 2,5%
édes kdmény (S. foenic) ... e ————————— 10,0% 2,5%
gyombér, hamozatlan ........ e 8,0%3,0%
oL Vg Lo [=] RSSO e e———— 7,0%2,0%
kéménymag (S. cani).....c.cccccevvevriieiicniienan, e——— 8,0%2,0%
Y oL Uy 1o - T 14,0% 4,0%
MaCiS (FI. MACIS) ..overeieceirieere e 3,0%1,0%
Szerecsendio ...... . 5,0%0,5%
SZEGFUSZEY  wovveeveeeei e 8,0% 1,0%
Paprika .......... .. 6,5%1,0%
BOrs, TEKETE...ccviiiiiceei e 7,0%2,0%
BOrS, TENEN ..o 40% 1,0%
Szegflibors (PIMENt)...ccevrrrrieree s 6,0%0,5%
S&frany ..o, e ——— 8,0%0,5%
Mustar ...... .. 5,0%0,5%
Fahéj ..cccooovne. 5,0%2,0%

fahéjtdrmelék 8,5%4,5%

Homok alatt a hamunak (az 6sszes jelenlevé asvanyi anyagnak)
sosavban oldhatatlan része értendd.



91. 8.

A fliszer hamisitottnak tekintendd, tovabba akkor, ha ill6 olaja-
tol vagy mas jellemzd és értékes alkatrészeit6l meg van fosztva, s
err6l a vevd nem értesittetett, végre akkor, ha mesterségesen festett.

XV. fejezet
Kavé

92. 8

A kavé (a Coffea arabica és Coffea liberica magja) nyers vagy
porkdlt allapotban hozhat6 forgalomba; a porkolt kavé pedig ege-
szen szemekben vagy porra 6rolve.

93. 8

A nyers kavészemnek mosasa, aztatdsa valamint az Ugynevezett
mesterséges fermentaldsa, azaz aztatassal egybekapcsolt és vagy
festd anyagokkal, vagy porkoléssel eszkozolt festése el van tiltva, a
kavészemek simitasa, illetve csiszolasa ellenben megengedhetd.

9.8

Penészes, rothado, idegenszagl kavé romlottnak tekintendd, a
havaralt kavé pedig ilyennek deklaralandé.

9. 8

Tilos a kavészemek festése az egészségre artalmas festéanyagok-
kal més fest6anyagokkal pedig akkor, ha ezaltal avevd félrevezetése
czéljabol a hibas kavénak oly kiils6 kdlcsénézhet, mely a jobb
mindségl kavét illeti.

96. &

A porkolt egész szem(i kavé hamisitottnak tekintendd, ha mes-
terséges kavészemeket, mas névények magvait, kédarabkakat, vagy
kivont kavészemeket kevertek hozza.

97. &

~ Aporkolt kavé glazalasahoz asvanyi olajat, glycerint, tanint vala-
mint melasset nem szabad hasznalni, mas anyagokkal glazalt, vagy a
porkolés termékeivel kevert kavé ilyennek deklaralandé. Az ezen

eljarasoknal bekdvetkezd stlynagyobbodas azonban 4%-nal nagyobb
ne legyen.
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A porkolt 6rolt kdvé hamisitottnak tekintend6, ha potkavéval,
kivont valodi kavéval, vagy asvanyi anyagokkal kevert s mégis va-
lodi kadvé neve alatt arusittatott.

9. §

A poétkavé csak azon anyag megnevezése mellett hozhaté for-
galomba, amelybdl szarmaznak %pld. fligekavé, cikoriakavé, malata-
kavé sth.). A valddi kavénak keverékei potkavéval, vag?(/ mas néveény-
anyagokkal csak ,,potkavékeverék” név alatt hozhatok forgalomba:
. kavekeverék” név alatt pedig csak akkor, ha tdhb, de valodi kaveé-
iajta keverékéhdl all.

100. s&.

A potkavé hamisitottnak tekintendd, ha értéktelen anyagokkal,
mint pld. t6zeggel, csereanyagokkal sth. kevert; romlottnak pedig
akkor, ha penészes, megégett, vagy romlott nyersanyagokhol késziilt.

XVI. fejezet
Tea

101 s.

., Thea” név alatt a Thea chinensis és kilonbdz6 valtozatainak
kozvetleniil erjeszték nélkill (z6ld thea) vagy el6z6 erjesztés utan
(fekete thea) megszaritott riigyeit és leveleit ertjik.

102. s.

A hatdsdg a szdmos, kilonboz4 nevek alatt forgalomba hozott
theafajtak megkilonboztetésére eléggé biztos felismerhetd jelek
hidnya miatt nem helyez sulyt; kikoéti azonban, hogy az ,,Pecca” név
alatt forgalomba hozott fajtak egészen, vagy legnagyobbrészt a
rigyekbdl s ezekhez kozel elhelyezett fiatal, s még nem egészen Kifej-
lett levelekbdl éll}'anak; a ,,Succhon?" névvel jelzett fajtak pedig a
durvabb egészen fejlett levelekbdl allhatnak. A ,,Pecca”, ennélfogva
a legfinomabb és legdragabb, a ,,Soucchong” ellenben kevésbbé finom
és kevésbbé draga thea fajok.

103. &

A thea hamisitottnak tekintend8, ha egészben vagy részben
mar egyszer kivont és esetleg felfestett, vagy idegen anyagokkal ke-
vert thea levelekbdl all, vagy pedig ha idegen névényeknek szaritott
leveleivel kevert.



104. 8.

Mas novényekb0l szarmazo thea csakis azon novény megneve-
zése mellett hozhat6 forgalomba, amelybGl szarmazik, vagy pedig
oly név alatt mely megszokott és a vev0 megtévesztésére nem alkal-
mas. igy pld. Mate vagy J)araguay —thea név alatt az Hex para-
guayensis és mas azon a vidéken honos llex fajoknak szaritott leveleit
ertjuk. A ,paraguay — thea” hasonl6 megitélés ala esik, mint
a valddi thea.

XVII. fejezet
Kakad és csokoladé

105. &

Kakao (kakadpor) név alatt azt az arut értjuk, mely a kakaofa
(TheobromaCacao) csiraktol, héjaktol és a zsir egy részétél megfosz-
tott magvaibdl bizonyos, az ugynevezett oldhatsagat el6segitd
anyagok hozzaadasa mellett vagy ezek nélkil allittatik el6. Az ere-
deti zsirmennyiséget tartalmazé kakao ,.kakaoanyagnak” neveztetik.

106. &

Csokoladé alatt a porkolt, héjaktol és csiraktol megfosztott porra-
6rlott cacaoanyaghol czukorbol es fiiszerbdl allé keveréket értjik.

107. &

Kakadpor és kakao anyag hamisitottnak tekintendd, ha idegen as-
vany vagy novenyi anyagokat (keményitd, liszt stb) kakaohejakat,
vagy idegen ndvényi vagy allati zsiradékokat tartalmaz.

108. §.

Csokoladé akkor hamisitott, ha a 105, 106. §-ban felsorolt
anyagokon kivll mas asvanyi vagy névényi, illetve szerves anyago-
kat tartalmaz. Lisztet tartalmazé csokoladé csak akkor hozhato for-
galomba, ha ezen korlilmény, valamint a lisztnek mennyisége a bur-
kolaton, vagy magan a tablan észrevehet&en fel van tiintetve. ldegen
zsiradékokat, valamint kakadhéjakat nem szabad tartalmaznia.

109. §

Mas novenyekbdl el6allitott kakaosurrogatumok csakis azon
névény nevével megjel6lve hozhatok forgalomba amelybdl szarmaz-
nak. (pld. Sago-kakad, arpakakad)
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XVIII. fejezet
Czukor és czukorgyartmanyok

110. s.

Cukor név alatt a ,,saccharose” (répa- vagy nadczukor) tudoma-
nyos név alatt ismeretes cukorfajta értendd. A kiilonb6z0, a keres-
kedésben el6forduld cukorfajtak kozt (raffinade, pilé, kocka, porcukor,
kandis sth.) a hatdsag nem tesz kiilonbséget; a kevéshé tiszta, kisebb,
nagyobb mértékben sargas szinli cukor azonban csak kiilén név alatt
pld. fariné név alatt arusithato.

111.8.

Idegen anyagokkal kevert cukor (pl. liszttel kevert porcukor)
hamisitottnak tekintendd; szintigy oly kevésbé raffinalt cukor, a
melynek sargas szinét kék fest6anyagok hozzakeverése altal tiin-
tettek el, amennyiben err6l vételkor a vevének tudomasa nem volt.

112, s

~ ldegen, ha csak nem elég gondos kezelés kovetkeztében bele-
jutott idegenanyagoktol (szemettdl) tisztatalan cukor romlottnak
mindsitendd.

113. &

A keményit6bdl el6allitott cukorfajta szilard allapotaban ,.ke-
ményit6czukor” vagy ,.burgonya czukor” vizben oldva , keményit6
szorp”, ennek finomabb fajtaja pedig ,Kapillar szérp” név alatt
arusithato.

114. &
A keményitc’i cukor szilard nem_g’egeces; finomabb fajtai fehérek,
a masodrendl aru sargas szinli. Kifogas ala esik, ha szabad savat,
konzerval6 szereket vagy mas idegen anyagokat tartalmaz.

115. &

A keményitdszOrp finomabb fajtai szintelenek, a masodrend(
aru sargas szin(, kulonbség nélkil atlatsz6, minden zavarodas és
Uledék nélkli, azonfelul savtol, konzervalé szerekt6l és més idegen
anyagokt6l mentes legyen.

116. 8.

A cukorgyartmanyoktol, azaz a cukraszipar mindennem( ter-
mékeit6l megkoveteltetik:



a. , hogy sulyszaporitd idegen &svanyi, vagy szerves anyagok-

t61 mentesek legyenek;

, hogy a szinezett aru csakis a kormanyhatésagilag megen-

gedett festoanﬁagot tartalmazzon;
C.

mas danyagoktol mentes legyen,;

ogy az egészségre artalmas fémektdl, illatszerektdl vagy

hogy csomagolasukra, vagy bevonasukra hasznalt fémleme-

zek az 1899. évi 34652. szaml beliigyminister rendelet kovetelmé-
nyeinek (L XXII1. fejezet) megfeleljenek;
e. , hogy romlatlanok legyenek.

117. §

A cukoraru, illetve sitemény hamisitottnak tekintetik, ha saly-
szaporitd anyagokat tartalmaz, ha a cukor részben vagy egészben
saccharinnal, dulcinnal vagy méas édesit6 anyaggal, a mez pedig ke-
ményité szorppel potoltatott s az aru ezen korilmény elhallgatasa
mellett arusittatott; ha tiltott fest6anyaggal festett.

Saccharin tartaimu sttemeények és cukraszaruk csakis ,,Saccharin
czikk” feliratd csomagokban és csak oly vev6knek adhatok el, kik
hatarozottan ily mddon készitett cikkeket kivannak. Az elarusito
helyiségben a saccharinnal készitett aruk a tobbi czikkektdl elkiloni-
tett helyen tartandok. (Belligyminister. 1898. évi 41272. sz. rendelet
6. 8-a.)

XIX. fejezet

Gylumédlcsszorp, -iz, -zselé, -limonadé, befd'tt és egyébként tartdssa
tett gyumolcsok

118. &

A gylimolcs szbrp, -iz, -zselé, -bef6tt és limonadé azon
gytmdlcs neve alatt hozandé forgalomba a melyb6l készittetett (pld.
mélnaszorp, szilvaiz, citromlimonade stb.).

119. &

A felsorolt és kozforgalomba hozott aruktdl megkéveteltetik:
hogy romlatlanok, konzerval6 an)éagoktol artalmas fémekt6l és mes-
terseges édesitd anyagoktol saccharin, dulcin stb.) mesterséges illat-
és tiltott festd anyagoktol stb. mentesek legyenek.

120. s.

A 118 8§ kovetelményeinek megfeleléen megjelolt arunak nad-
czukron és zselatinal6 anyagokon —ez utdbbiakat azonban csak a
121. §-ban felsorolt esetekben —és az el@éllitasara szolgalt ndvényben
el6forduld alkatrészeken kivil mas anyagokat nem szabad tartal-
maznia. Az ilyen aru eszerint hamisitottnak tekintendd, ha kemé-
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nyité cukrot, vagy szorpot, mesterséges illatszereket, idegen festd-
anyagokat vagy savakat tartalmaz. Keményit6 szorppel el6allitott
aruk csak ezen korilmény feltiintetése és kiilon elnevezés mellett
hozhatok forgalomba.

121 s

A zselatinalé anyagok (zselatin, agar-agar stb.) hozzaadasanak
deklardlasa kotelez6 a malnabdl, almabdl, ribizkebdl s altalaban
oly gyuimdlcsbél el6allitott zseléeknél, a melyeknek nedves a befézés-
nél nem alvad meg magatol. Kotelez6 akkor is, ha az arut ,,gyimélcs
zselée” altalanos név alatt hoztak a forgalomba.

122 s

A szensavval telitett limonadékhoz habot képez6 anyagokat (pl.
saponint tartalmazokat) keverni tilos.

123. §

A szaritott gyimolcs (és zoldség) aru romlottnak tekintendd, ha
a rothadas jeleit mutatja, ha penészes vagy ferges; kifogas ala esik
akkor is, ha konzervalo anyagokat, eltiltott fest6anyagokat, avagy
mérges fémeket tartalmaz.

124. &

Ecetbe rakott gyimdlcs romlatlan és mentes legyen konzervalo
an?/agoktél' és artalmas fémektdl; az el6allitasukra szolgalé ecet
kell hogy a 126 <s127. §-ban eldirt kivanalmaknak megfeleljen.

XX. fejezet
Ecet

125. 8

Ecet név alatt az ecetsavnak vizben valé oldata értetendd; az
utobbinak mennyisége legalabb 3,5 és legftlebb 5% legyen. Erdsebb
oldatok ecetessencia név alatt arusithatok. Az ecetessencianak sav-
tartalma, valamint azon arany, melyben hasznalat el6tt vizzel higi-
tandd, az livegeken észreveheten megjeldlendd.

126. 8.

Oly ecet, mely szarmazasat jelz6 elnevezés alatt hozatott forga-
lomba, kell hogy a szarmazésnak megfelel6 dsszetétellel birjon. igy
pld. a borecet kell, hogy ecetsavon kivul, a bornak azon alkatrészeit is
tartalmazza, melyek a bor ecetesedésenél nem szenvednek valto-
z4st.



127. 8.

Minden ecetfajta tiszta, atlatszo, legyen. Ecetangolnatél, penész-
t6l vagy mas ok miatt zavaros aru romlottnak tekintendd.

128. &

Az ecet kifogasolas ala esik akkor is, ha artalmas fémeket, csipés
izl idegen anyagokat, a katrany alkatrészeit —(phenol, kresol stb.)
vagy konzervalo szereket tartalmaz.

129. §

Vizzel felhigitott, vagyis a koveteltnél kevesebb ecetsavat tar-
maz6, - valamint idegen asvanyi vagy szerves savakkal kevert ecet
hamisitottnak mindsitendd; szint(gy akkor is, ha szarmazasat jelz6
neve nem felel meg a val6sagnak.

XXI. fejezet
Gombék

130. &

~ A gombak arusitasa targyaban mérvado a szekesfévarosi 1899.
évi 29398. sz. a. kibocsajtott szabalyrendelete, mely szerint.

131. &

A székes- f6varos teriletén gombakat hazalva, vagy a gomba-
arulasra kijelolt helyeken (vasarcsarnokokban, nyilt vasartereken)
kivul arusitani tilos. Az arusitasra kijeldlt helyeken kivil egyébiitt
csak az esetben szabad gombat nyers vagy szaritott allapotban aru-
sitani, ha az elérusito erre az illetekes el6ljardsagtol engedélyt nyert.

132. 8

Nem friss, fonnyadt, vagy felismerhetetlen térmelék, kivénult,
kevert és tdlsagosan nedvd(s, férges, vagy egyebként romlott, to-
vlélkbbbé olé/,szérltott gomba, melynek fajtaja meg nem allapithatd,
elkobzandé.

133. &

Tobbféle fajtabol allo gombakeveréket kdzforgalomba hozni nem
szabad; ha az aru ilyen keveréknek bizonyult, akkor elkobzandd és
megsemmisitendd.
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134. 8.

A székesf6varos teriiletén a kdvetkez6 gombafajok arusithatok:

1., Eti szarvasgomba (Tuber cibarium Bull.)

2., Ehetd kucsmagomba (Morchella esculenta L.)

3., Klpos kucsmagomba (Morchella conica Pers.)

4., Kedves kucsmagomba (Morchella deliciosa F. R.)

5., Godros redégomba (Papsapka) (Helvella lacunosa fr.)

6., Oriasi redégomba (Helvella gigas Krombh.)

7., Fodros redogomba (Helvella crispa fr.)

8., Ehet6 red6gomba (papsapka, kokis taréj sth.) (Helvella escu-
lenta Pers v. Gyromitra esculenta Persoon fr.)

9., Karélyos redégomba (Helvella infula Schaeff.)

10., Fodros lombgomba (kaposztagomba) (Sparaesis ramosa
Schaeff.)

11., Halvanysarga palanka (Clavaria flava Schaeff.)

12., Fustos palanka (medvefarokgomba, csirkelab gomba stb.)
(Clavaria Botrytis Pers.)

13., Szemcsés tinoru (Boletus granulatus L.)

14., Molyhos tinoru (Boletus subtomentosus L.)

15., Ehetd tinoru (Bolcius odulis Bull.)

16., Kirdlygomba (Boletus regius Krombh.)

17., Erdes tinoru (Boletus scaber fr.)

18., Tomott csiperke (Psalliota campestris L.)

19., Szegfligomba (Marasmius oreades Bolt)

20., Eti varganya (rokagomba) (Cantharellus cibarius L.)

21., Ehet6 szegecs (Szegfligaloca) (Collibya esculenta)

22., Foltos gyepgomba (Tricholoma gambosum fr.)

23., Kagylos felszeggomba (fodros majusi gomba, laskagomba
stb.) [Agaricus (Pleorotus) ostreatus Jaquin],

24., Sérga flizfagomba (Polyporus caudicinus Schaeffer.)

25., Pétergomba v. Pisztricgomba — (Polyporus squamosus
Hudson) _

26., Oszi sargabélési varganya —(Boletopsis lutenus Linné)

27., Rizikegomba (Lactaria deliciosa L.)

28., Z6ld galambgomba (Russula virescens Schaeffer)

29., Nyarfagomba (Lentinus tigrinus Bull.)

30., Mézszinl galdca vagy télgyfavirdg gomba [Amillaria mellea
(Vahl) Quelet.]

31., Urgomba (Amanita Caesarea Persoon)

XXII.  fejezet
Szeszes italok

135. 8

,Szeszes ital” név alatt minden oly az emberi élvezetre szant
ital értend6, mely egyéb alkatrészek mellett ethyl alkoholt (alkoholt
vagy borszeszt) tartalmaz. Ilyenek a bor, sor és a palinkafélék (rum,
arrak, likérok, megyszesz, konyak, szilvapalinka sth.)



136. 8.

A borra nézve irdnyad6 az 1893. évi XXIII. t. ez, illetve az
annak végrehajtasa targyaban kibocsajtott 1897. évi — 53850. sz.
keresk. ministeri rendelet.

137. &

Sor név alatt csak az arpabdl illetve malatabdl, komlébol és viz-
bl erjedés altal el6allitott szeszes ital mérhet6 ki. Az arpa pétanya-
gaibol (rizs, ten%eri, zab, cukor sth.) készitett sorféle ital csak kiilon
név alatt hozhatd forgalomba. Idegen édesit6 anyagok (édes
gyokér, saccharin stb.) alkohol, glycerin, idegen fest6- és keser(
anyagok, pdtanyagnak nem tekinthet6k, s ezeknek hasznalata tilos.

138. &

A sort csak az égetett ezukor ésa porkolt malata festd anyagaval
szabad festeni.

130. &

Zavaros, savany( és nyulés vagy egyébként megromlott sort
arusitani tilos, szintugy olyant, mely konzervald szereket vagP/ bér-
mily mas az egészségre artalmas anyagokat tartalmaz és olyan a
melynek savtartalmat szédaval, hamuzsirral stb. k6zombdsitették,
(neutralizaltak).

140. &

A sOrnek tiszta gazalak( szénsavval valo telitese illetve kompri-
malt szénsav segélyével valé kimérése meg van engedve; ellenben
szbédavizzel vald felhigitasa, valamint a korcsmai tizemnél a vendégek
poharaibol dsszegydjtétt maradékok Gjboli kimérése szigortan tilos.

141§

A sor kimérésénél esetleg hasznalt barmily szerkezetl, fémbdl
allo eszkdzok (csdvezetékek, csapok, edények stb.) kell hogy azok a
sorrel kdzvetleniil érintkez6 részei az 1889. évi 34652. sz. bellgy. min.
rendelet kévetelményeinek megfeleljenek. (L. XXI1I. fej.)

142. §

A kilénb6z6 novényi szarmazast nyers anyagokbol erjedés és
utana kovetkez6 destillatio altal el6allitott palinkafajok - a tulaj-
donképeni palinkafajok —megkulénbdztetend6k amazoktdl, amelye-
ket borszeszbél (ethylalkohol), cukorbol vag% annélkil, mesterséges
fest6 —és illatos anyagokhol esetleg ez utbbiak nélkil, de bizonyos
novényi anyagok felhasznalasaval allitjak el6 s a melyeket réviden
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mesterségeseknek mondjuk. Amazokhoz tartozik a rum, cognac,
megyszesz, szilva, torkoly stb. palinka, emezekhez a lik6rék a szo
legtagabb értelmében.

143. &

A mesterseges palinkafelék el6allitasara, valamint egyaltalaban
emberi élvezetre szant és gyarilag el6allitott szesz a legfinomabb faj-
taju legyen s ilyennek az tekintendd, mely majdnem teljesen mentes
aldehydtdl, furfuroltél és a magasabb alkoholokt6l (szeszolaj, fiizel);
az ug?/an e czélra felhasznalt essencidk szintén kell, hogy ezen anya-
goktol mentesek legyenek.

144. §

A tulajdonképeni palinkafajoktdl megkoveteltetik, hogy azok
Osszetétele s tulajdonsagai a szokdsos madon eldallitott aru Osszeté-
telének és tulajdonsagainak megfeleljenek. Ezeknek utanzatai csak
kuldn elnevezés alatt hozhaték forgalomba.

145. 8

Kifogés ald esik minden oly pélinka, a., melynek aldehyd- és
szeszolaj tartalma nagyobb amannal, mely a hasonnem( hamisitatlan
valodi arukban eddig észleltetett; b., tovabba akkor, ha asvanyi
savakat, vagy idegen csipGsiz(i anyagokat kevertek hozza; valamint
akkor, ha mas az egészségre artalmas anyagokat (pld. artalmas keser(
anyagokat, denaturalt szeszt, éthert, femvegyileteket stb.) eltiltott
festéanyagokat vagy mesterséges édesité anyagokat stb. tartalmaz;
c., végre akkor, ha oly név alatt hozzak forgalomba, mely azt szar-
mazasa, dsszetétele és tulajdonsagai alapjan meg nem illeti.

XXIII. fejezet
Hasznélati targyak

146. 8

Gyermekjaték targyak és husvéti tojas bemazolasahoz és befesté-
séhez oly festek és készitmények alkalmazédsa, melyek arzént, anti-
mont, 6lmot, cadmiumot, rezet, kobaltot, nikkelt vagy higanyt és
ennek minden készitményét, vagy gummiguttit tartalmaznak, meg
nem engedtetik. Fémtartalm( festékek alkalmazésa kilénben nem
tiltatik, szikséges azonban, hogy a festék azon targyakon, melyeken
alkalmaztatik, a nedvesség hatasanak ellentall6 és kdnnyen le nem
dorzsolhetd mazzal tokéletesen bevonassék. Szintlgy tilos jaték-
szereket zink- vagy dlomtartalmu kaucsukbdl késziteni.

147. 8

Oly jatékszereket, melyek hivatasszer(ien az emberi szervezettel
kdzvetlenil érintkezésbe jonnek, mint pld. ev6-, ivo- és f6z8edények,



sipok stb. 6lombdl és oly dntvénybdl, mely 100 stlyrészében 1 suly-
résznél tobb 6lmot, vagy mas artalmas fémet tartalmaz el@allitani
nem szabad.

148. §

Ev6-, ivo- ésféz6edények készitéséhez 6lmot, vagy oly fémontvényt
hasznalni, mely 100 sulyrészben 10 sulyrésznél tobb 6Imot vagy mas
fémet tartalmaz tiltva van.

Bor- és sdrszivo, vagy felnyomd késziilékekhez és szénsav tartal-
mu italok eltartdsara szolgalo sifonok el6allitasahoz tiszta o6lmot
alkalmazni egyaltalan nem szabad, hanem e czélra csakis oly fém-
ontvények hasznélata engedhetd meg, melyek 100 stlyrészben leg-
foljebb egy sulyrész 6lmot vagy mas fémet tartalmaznak.

149. 8

Etelek, italok és élvezeti szerek készitésére, eltartasara, elarusi-
tdsara, vagy elszallitasara hasznélt edények s &ltaldban mindazon
esetekben, mid6n azoknak fémrészei az élelmiszerrel, vagy az emberi
szervezettel kdzvetlen érintkezésbe jutnak, csak oly dntvény hasznal-
hatd, melynek 100 stlyrészében egy sulyrésznél tébb délmot vagy
mas fémet nem tartalmaz.

150. &

Ev6-, ivo-, f6z6- és kimér6edények 6nozasahoz tiltva van oly fém-
ontvények hasznélata, melyek 100 sulyrészben egy sdlyrész 6lomnal
(vagy mas fémnél) tobbet tartalmaznak. Ev6- v és fézGedények
osszeforrasztasadhoz oly fémontvénynek alkalmazésa, melynek 100
stlyrészben 10 stlyrésznél tobb 6lmot vagy mas fémet tartalmaznak,
szintén tiltva van.

151. &

Tiltva van evd-, ivd-vagy f6z6edényeknek oly méazzal val6 bevo-
nasa, melyb6l 100 sulyrészben 4 sUlyrész ecetsavat tartalmazo ecet,
fél drai fozés utan dlmot vagy mas az egészségre artalmas fémet von
ki biztosan kimutathatd mennyiségben. Hasonloképen tiltatik il%:
festett vagy testetlen méazzal bevont ételek és italok és élvezeti szere
készitésére, eltartdsdra, csomagolasara és eldrusitasara edényeknek
valé hasznélata.

152. &

Egy szazaléknal nagyobb 6lomtartalom csak oly fémlemezeknél
engedtetik meg, —melyek kiilénben jol elzart edények beboritasara
va(r]y kupakolasara szolgalnak, feltéve, hogy azok az edény tartalma-
val  érintkezéshe nem johetnek.
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153. &

Szoptatd lvegek szopokajat, csecshimbdfeddket, ivoedényeket,
sOr- vagy borvezetékeket, jatekszereket s dltalaban oly targyakat,
melyek az emberi szervezettel kozvetlen érintkezésbe jonnek, 6lom-
vagy zinktartalma kaucsukbol késziteni nem szabad. Ugyszintén
tiltva van ezzel oly edények elzarasa, melyek élelmiszerek eltartasara
vagy elarusitasara szolgalnak.

154, §

Elelmiszerek és iparczikkek festésére csakis a kormanyhatosagilag
megengedett  fest6anyagokat és festekeket szabad hasznalni. Az
egészsegre artalmas, valamint azon fest6anyagok, melyek ha nem is
mérgesek, de mérges, az el6allitasuknal hasznalt segedanyagokbol,
vagy mashonnan szarmazé anyagok altal vannak fertézve, e szerint
el vannak tiltva. A fest§ anyagok fert6zményeihez tartoznak pld. a
146. §-ban felsorolt fémek.

155. 8§

Elelmiszerek, gyogyszerek és pipereczikkek eltartasara szolgalo
edényeket, vagy csomagolasukra hasznalt anyagokat (papirt, vasz-
nat sth.) arzéntartalmua festékkel bevonni tilos.

156. 8.

Tapétak, szGnyegek és minden mas barmilyen célra szolgalo
szovetaru, mivirag, minden béraru stb. festéséhez szintén csak arzén-
mentes festékek és festGanyagok hasznalhatok. A szovetaruk festése-
nél hasznalt segédanyagok (pacz, fixirozé6 anyag) arzént csak oly
korlatozés mellett tartalmazhatnak, hogy abbdl az elkészitett aru
100 cm2feluletére legfolebb 2 mgr. kertiljon. A gyertyaédruk csak tel-
jesen arzén és higanymentes festdanyaggal festhet6k.

157. &
Lakésok- és bolthelyiségek farészeinek, ugymint ablakok, ajtok,

padlok, batorok sth. festésére szolgald barminem( festék kell, hogy
mentes legyen arzént6l.

158. &

A kozforgalomba hozott petréleum minGsége és arusitasanak
maddozatai a magyar kir. belligyminister 1894. évi 39215. sz. rendelet
hatarozatai ala esnek.

159. &

A szappanaruknak harom csoportja kulénbdztetik meg: a.,
gydgycélokra szolgalé szappan, b., pipereszappan, mely az emberi



test tisztitasara és c., a mososzappan, mely a ruhanem(ek tisztitasara,
vagy mas ipari czélokra hasznaltatik.

160. &

A gyogy- és pipereszappantdl megkdveteltetik, hogy szabad
alkalitél, valamint mas az egészségre artalmas anyagoktol mentes
legyen. A gydgyszappan egyébként gydgyszernek tekintetik s ilyen
gyanant kertl elbiralas ala.

161. &

Oly mososzappan, mely téltéanyag gyanant gyantat, viziveget,
vagy nagyobb mennyiség(l sédat, vagy hamuzsirt stb. tartalmaz,
csak ennek bevallasa esetén, illetve megfeleld és félreérthetetlen jel-
zése vagy elnevezés alatt hozhaté kdzforgalomba.

162. &

A moso6szappan hamisitottnak tekintetik, ha talmagas a viz-
tartalma, vagy ha idegen, értéktelen, siilyszaporitas czéljabél hozza-
kevert anyaaokat tartalmaz, pld. keményit6t, silypatot, kovasavat,
agyagot, talkumot, konyhasét, chlorkaliumot, asvanyi anyagot stb.

163. &

Az (gynevezett ,,moséporokat” szappan név alatt kozforga-
lomba hozni tilos. A 159—161. §-ok hatdrozmanyai nem mérvadok
a mosdporok értékének és mindségének megitélésenél.

XXIV.  fejezet
Az ivoviz (jég)

164. &

A székesfGvaros teruletén ivoviz gyanant csak a nyilvanos
vizmivek vizei s azon felll oly kutak vizel hasznalhatok, a melyeknek
vize tiszta talajbdl eredvén, — mindségileg a hygiene kdvetelményei-
nek megfelel.

165. &

Azon kutak vize, a mely szennyezett talajbdl szarmazik, ivoviz
gyanant kozhasznalatra nem bocsajthat6. llyennek az a viz tekin-
tendd, melyben a csiratartalom feltlin6en nagy, mely a szerves anya-

ok (Uriilékek s egyéb szerves hulladékok) rothadasanak kdzbenesd
?amméniék) vagy végtermékeit (nitrat) tovabba chlort, subatokat

6*
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sth. nagyobb mennyiségben tartalmazza, mint a milyenben ezen
alkatrkészek a kifejezetten tiszta talajbdl szarmaz6 vizeinkben talal-
tatnak.

166. &

Pathogen baktériumokat és gyari hulladékokat tartalmazé
katviz a hasznalathél feltétlentl kizarandd még akkor is, ha csak ma-
gan célokra szolgalt. Abban az esetben, ha a kortokoz6 baktériumokat
kozvetlendl kimutatni nem sikerGlt ugyan, de alapos okok forognak
fenn jelenlétének a feltételezésére, az ellenbizonyiték beszerzéséig
a kutviz hasznalata betilthato.

167. & '

A kut vize akkor sem bocsajthatd hasznalatra, ha arothadas ter-
mékei mellett nemcsak baktériumokat, hanem mas mikroorganis-
musokat (infusoridk, radiolariak stb.) vagy haztartasi hulladékokat
(konyhahulladékokat, tragyarészeket stb.) tartalmaz.

168. &

A természetes és mesterséges asvanyvizek toltését, illetve el6al-
litasat, kezelését és forgalomba hozatalat a fennalld s erre vonatkoz
kormanyhat6sagi rendeletek szabalyozzak.

169. 8§

A torvényhatdsagi ellenbrzés féképen odairanyul, hogy a for-
galomba hozott természetes vagy mesterséges asvanyviz tisztatalan-
sagokat ne tartalmazzon s Gsszetétele a szavatoknak megfeleljen. A
mestersé?es asvanyvizeknél ugyel arra, hogy el6irt mindségl anya-
gokbol el6allitva Ieg?/enek és sem ezekbdl, sem pedig a hasznalt ké-
szulékek fémrészeibdl szarmazd idegen anyagokat ne tartalmazzanak.

170. 8

Asddaviz gyartasa és forgalomba hozatala a m. kir. beltigyminis-
ter 1894. évi 110461. sz. rendelet hatérozatai ala esik.

171. &

A bels6 hasznalatra és gyogycelokra szant jé?< nyerésére csak
oly viz hasznalhato, melynek mindsége a 164. 8-ban kikotott kovetel-
menyeknek megfelel és sem a viz, sem pedig a bel6le el6allitott jég
utdlagos szennyezésnek vagy fert6zésnek kitéve nem volt. Ugyanily
minéséglnek kell lennie azon jégnek is, mely hasznalatkor az €lelmi-
szerrel kozvetlendl érintkezik. Ezekre a célokra legalkalmasabb a
vizvezetéki (vagy destillalt) vizb6l a tisztasdg szigori betartasa
mellett mesterséges fagyasztas altal el6allitott jég.



172. 8.

Ipari és h(tési czélokra szolgalo, de a h(itott anyaggal (élelmiszer)
kdzvetlen érintkezéshen nem all6 jégtél absolut tisztasag nem ko-
veteltetik, kivanatos azonban, hogy az is szennytdl (foldes anyagok,
névényi részek stb.) lehet6leg, kdrokoz6 baktériumoktol pedig telje-
sen mentes legyen.

XXV. fejezet
Leveg6

173. &

A lakéhelyek légkorének tisztan tartasa tekintetében az 1876.
évi XIV. t. ez. 10. §-a intézkedik.

174. 8

Iskolék, hivatalok, mindennem( koz- és magéanintézetek, mula-
tohelyek, gyarak és menhelyek stb. helyisegeinek a levegGje megfeleld
szelloztetés, a fert6zés forrasainak mell6zese s a fennalloknak azon-
nali besziintetése altal allanddan tiszta allapotban tartando.

175. 8.

Romlottnak, illetve allandd, vagy csak néhany oraig tarto élveze-
te mellett az ember egészségére artalmasnak tekintendd az a levegd,
amelynek ezer térrészében a szénsav mennyiseége egy térrésznél na-
gyobb; tovabba az, mely szénoxydot (rossz flites) vagy arzent (pl. a
tapétak arzéntartalmi fest6anyagébol) tartalmaz; mely bizos, tulsa-
gosan nedves, vagy poros; végre az, melynek csiratartalma felt(inGen
magas, s kiléndsen az, mely pathogén csirdkat tartalmaz.

176. 8.

Gyarak, mihelyek és Uzletek munkahelyiségeinek levegdje kel!
hogy mentes legyen artalmas fémek (arzén, higany, 6lom stb.) gdzei-
t6l és barmilyen mas artalmas, illetve mérges gazoktol (pld. kenes-
savtol, chlor, brom —odtol, kénhydrogéntol, szénsulphidtol, szén-
oxydtdl, folysavtdl stb.).

177. 8

Révidebb, néhany orai tartozkodas mellett a gyari dolgozé helyi-
ségek levegbjének ezer térrészében a kénessav legfolebb 0,01, a gazzal
vilagitott lakdhelyiség leveg6jében pedig legfolebb —0,002 terrész
mennyiségben tlrheto.

Budapest, 1904. december 29-kén
Ball6 s. k.
igazgatd
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Bal 16 M. szabalyrendelet
tervezete B. Részletes
hatarozatok

I. fejezet
Hus- és haskészitmények

11. fejezet
Tej

I11. fejezet Oyermektej

IV. fejezet.
Taré és sajt

V. fejezet
Vaj

VI. fejezet
Margarin

VI1I. fejezet
Sertészsir

VIII. fejezet
Mesterseges ételzsir
IX. fejezet

Egyéb allati zsiradékok

X. fejezet
Novényi zsirok és zsiros olajok

X1. fejezet
Liszt

XI1. fejezet
Kenyér és mas tésztanem(iek

XI1I1. fejezet
Méz

X1V. fejezet
Fszerel
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A 25/1976. MEM sz, rendelet
szerinti gyartastevékenység

I. Vagohidi tevékenység

I11. Has- és szalonna-
feldolgozas

V. Baromfi és tojas-
feldolgozas

XXI11. Vadhus feldolgozés

V1. Tejfeldolgozas

11, Zsir és faggyugyartas

XVI11. Novényolaj eléalli-
tésa és feldolgozasa

Xl. 6rlés, hantolas

XI1. SutSipari tevékenység
X111, Tésztagyartas

X. Fuszerpaprika
feldolgozéas

N1
N2

N1

N1

N6

N3

S5

N5

R6

1 tablazo, t

A 10/1979 MEMsz. rendelet
szabalyzata

VII. Baromfivagés-feldol-

0z&s

XIV. Hustermelés (vagas)
és husfeldolgozas

XXVI. Tojaskezelés,
feldolgozas

XXVI1L A vad elejtést ko-
vetd kezelése, szallitasa

XXV. Tej- és tejtermékek
eldallitasa

XI1X. Margarin, = étkezési
olaj és mesterséges étel-
zsirok keszitése

XII. Gabonafelvéasarlas és
feldolgozas

XX Kenyér és péksite-
mény el6allitas )
XXIV. Széraztészta gyar-

tas

XXI11. Mézfeldolgozas

XXX. Szaritott és aszalt
nov. termékek el6allitasa
(fliszerfélék) i

XXXI. Fszerpaprika fel-
dolgozas



Balld M. szabalyrendelet
tervezete B. Részletes
hatarozatok

XV. fejezet
Kéavé

XVI. fejezet
Tea

XVII. fejezet
Kakad és csokoladé

XVIII. fejezet
Cukor és cukorgyartmanyok

XIX. fejezet

Gyumolcsszorp, iz, zselé,
limonadé, befétt és egyéb-
ként tartossa tett gyuamol-
csok

XX. fejezet
Ecet

XXI. fejezet
Gombak
XX11. fejezet

Szeszes itatok

XXII1, fejezet
Hasznalati targyak

XXIV. fejezet
Az ivoviz (jég)

XXV. fejezet
Levegd

A 25/1976. MEMsz rendelet
szerinti gyartastevékenység

XVI. Kavészergyartas és
kéavéporkolés

XV. Edesipari termékek
gyartasa

X1V. Cukorgyartas
XV. Edesipari termékek
gyartasa

VII. Konzervipari
tevékenység

VI1II. Gyorsfagyasztott
termékek tarolasa
IX. H(t6hazi tarolas

XX. Ecetgyartas

XVIII. Szesz- és éleszts-
gyartas
XIX. Szeszesital gyartas

XX. Borgazdaséagi tevé-
kenység

XXI11. Pezsgégyartas
XXI. Keményitdipari
termékek gyartasa
XXI1V. Malatagyartas

XXV. Sérgyartas

XXVI. Asvanyviz, szikviz
és uditdital gyartas

MSsz

N5

N5

N5

N4

N5

R6

N9

N5
N7
N3

N7

N9
N7

G2

7. tdblazat folytatasa

A 10/1979 MEM sz. rendelet
szabéalyzata

IX. Edesipari termékek el6-
allitasa

VIII. Cukor eléallitasa

X111. Gyorsfagyasztott
élelmiszerek el6allitasa

X\I/" H(it6- fagyasztdé taro-
as

XVI. Konzervgyartas

XXX. Széritott és aszalt
nov. termékek el6allitasa
(gyumalcs, zoldség)

X1. Etkezési ecet el6alli-
tasa

X. Eleszt§ (sut6- és takar-
manyéleszté gyartasa)
XVII. Likér, paélinka és
rum hideg Gton torténd

gyartasa

XVIII. Malata és sor el6al-
litasa, sorfejtés (palac-
kozés)

XX11. Palinkaf6zés

XXX. Must és bor el6alli-
tésa

XX1. Mujéggyartas

XXVII. Uditital, széndi-
oxiddal telitett asvany-
viz, szénsavas ivoviz elo-
allitasa
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Osszehasonlitd értékelés

Az 1 tablazat oszlopai 6sszehasonlitasanal - tobbek kozétt - a kovetkezOket
llapithatjuk meg:

Magyarorszag élelmiszer-struktiraja az eltelt haromnegyed évszazad alatt
alapvetoen lényegesen nem valtozott.

Hazankban gyartott, illetve for?alomba hozott termékek (belféldi vagy im-
port cikkek) altalaban az élelmezési-vilagpiacon is ismertek.

Az 1904 ¢ta eltelt haromnegyed-évszazad alatt a felsorolasokban egyes cikkek
masképpen (mas élelmiszer iparagon belll) helyezkednek el.

Az atcsoportositasok az élelmiszeripar és -analitika fejl6désére utalnak és en-
nek eredményeinek tudhatok be.

Vannak olyan 1904-ben meg teljesen ismeretlen tertiletek is, melyek a mai mo-
dern élelmiszeriparban mar mindannyiunk elétt ismeretesek, de az akkori élelmiszer-
t_udo)mény szempontjabol még ,.terra incognitat” képeztek (pl. h(it6- és konzerv-
ipar).

A mai magyarorszagi élelmiszeripar magaban foglalja az élvezeti cikkek gyar-
tasaval kapcsolatos iparagakat ﬁill. ezek gyartasi tevékenységét) is, pl. dohanyipar,
mely 1904-ben még nem szerepelt Ball6 felsorolasaban.

Az allati eredetii termékeknél (hus, tej) kiléndsen az élelmiszerhigiéniai kove-
telményeket domboritja ki Ball6: mar akkor is kiillonbséget tesz a tej és a gyermekek
fogyasztasara gyartott tej (a mai,,csecsemétej”) kozott.

Elesen elhatarolja a vaj és a margarin jelolési, felhasznalasi és forgalmazasi
kévetelményeit.

A mesterséges ételzsiroknal, mint jelz6festéket —el@irja a dimetilamidoazo-
benzol kotelez6 hozzakeverését —amit ma mar egészségigyi okok miatt nem sza-
bad felhasznalni!

A ndvényi olajok kozill csak az import termékek minéségének megszigoritasat
tartja szemel6tt ,,nizzai”, ,,aixi”, ,,0liva”, ,,sesam” sth. olajok és a nagy volument
jelent6 hazai napraforgo, repce stb. olajokat elhanyagolja.

Szigoru feltételeket kdvetel meg a gabonaipar termékeitdl is, s ezek mindségét a
»budapesti t6zsdénél” elhelyezett tipusmintadkkal hasonlitja dssze!

A szaraztészta iparban el8irja a tojastartalom jelzési kdtelezettségét és tiltja
e termékek festését.

Cukraszati termékeket csak engedélyezett festékekkel lehetett festeni.

Erdekes, hogy a mézhamisitasnal szinte ugyanazoknak az anyagoknak a tilal-
mat irja el6 —mint ma.

Ugyanazokat a hazai és import f(iszerféléket irja le, melyeknek hamu és homok-
tartalmara vonatkoz6 maximalis értékeket is kozli.

Részletesen foglalkozik a kavé (pétkavé), tea, kakad és csokoladé mindségi
kdvetelményeivel.

) Atcgkor és cukorkagyartmanyok kozé sorolja a keményit6cukrot és keményit6-
szOrpét is.

A gyimdlcsszorp, -iz, -zselé, -limonadé stb. c. (XIX.) fejezet —mint fentebb
emlitettik, szlk keresztmetszet(i: vagyis a mai konzervipar messze felilmalja a
korabeli (1904) kévetelményeket.

Az ecetféleségeket kulon fejezetben targyalja ugyan, de nem utal eléggé az
ecetféleségek kozotti killonbséget képezG erjedési folyamatra.

Erdekes, és figyelemre melté a gombék c. fejezet (XXI); a mai ismereteink
szerint jelentésen tobbet tudunk e terlletrél, melyek azonban jelenleg f6ként csak
egészségligyi vonatkozasuak.

Igen hianyos a XXII. fejezet, a ,,Szeszes italokrol”. E téren is rendkivil sokat
fejl6dott az élelmiszeripar (az élelmiszertechnolégia és analitika): ma sokkal hata-
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rozottabban kilénboztetjiik meg az alkoholtartalmd italokat, vagyis az erjedési
folyamat termékeit (bor, sor és szeszipar).

A ,Hasznalati targyak” c. XXI1I. fejezet egészségligyi szempontokat targyal
és megkdzeliti a mai ,,toxikoldgia” vonatkozasait (fém szennyezések, festd- és szi-
nez(ianlyagok), vagy mas eg{éb rendeltetésénél fogva mas iparagakra vonatkozo
kdveteIményekkel foglalkozik (edények, csomagoloanyagok, gyogyszerek, kozme-
tikai szerek, haztartasvegyipari szerek stb.).

A XXIV. fejezet az ,,Ivoviz” jég cimmel —visszatekintés az elmult évtize-
dek nagy kérdéseire, a vizzel kapcsolatban. Ballo jelent8s szerepet jatszott a Féva-
rosi Vizmiveinek kialakitasaban, felismerte a vizvizsgalatokban a bakteriolégiai
vizsgalatok alapvetd jelent6ségét (jarvanyveszélyek Budapesten) a higiéniai kove-
teIménKek betartasanak elsérend( fontossagat. A természetes asvanyvizekkel csak
jelentéktelen mértékben foglalkozik, de utalas forméajaban foglalkozik a sz6davizzel
és a jéggel is*

,JA XV. utolso fejezet a leveg6. E fejezetben korat megel6zve felismeri a mai
.kornyezetvédelem” és kornyezetvédelmi artalmak nagy jelentéségét. Felhivta a
figyelmet, hogy kuldndsen jelentds az iskolak, hivatalok......... gyarak és ,,menhe-
lyek” légkorének tisztasaga, vagY a gyarak, mihelyek és uizletek munkahelyeinek
levegdje. S6t a korabeli gazzal vilagitott gyari dolgozéhelyek kénessav-fertézottsé-

ére vonatkozolag is hatarértéket szab meg: ez pedig nem mas, mint a mai munka-
és balesetvédelem.

Epilogus. ..

A fenti sszefoglald bizonysaga szerint Ballé az élelmiszerek tudomanyanak
jovBbelatd el6hirndke volt.

Szakismereteit kortarsai és az utokor elismerte; elismerték a Magyar Tudoma-
nyos Akadémia és munkahelye a F6varos is.

A kilonés, jellemében zarkozott, de alapjaban vallasos természetét érdekesen
Ossze tudta egyeztetni a természettudomanyok materialista-realista szemléletével,
amint az Usia c. filozofiai targyd kdnyvében is olvashatjuk.

* Ballo vizvizsgalatairol a folydirat hasabjain egy késébbi fiizetben fogunk beszamolni.
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Fehérje fogyasztasunk és annak taplalkozasi értékelése*

LINDNER KAROLY
Kereskedelmi és Vendéglatoipari Féiskola, Budapest

Abbol a ténybdl, hogy a vilagirodalomban, de a hazaiban is az elmult évtize-
dekben mennyi cikk jelent meg a fehérje szilkséglettel és ellatassal kapcsolatban,
arra lehetne kovetkeztetni, hogy egy nagyon elcsépelt, agyontargyalt témardl van
sz0. Pedig a kutatasoknak, felvetéseknek még ma is realis oka van, tekintettel arra,
hogy megkozeliteni a kérdés lényegét csak interdiszciplinarisan lehet. Mar az alabbi
néhany Kkiindulasi pontbol is érzeékelhet6, hogy milyen sok tudomanyag és agazat
kutatasi eredményei befolyasoljak a fehérje szukséglet, a lakossag feherje igényének
értékeit és realizalt nagysagat.

A sziikségleti értékeket meghatarozo fébb szempontok a kdvetkezok:

1 AN, afehérje, az amindsav sziikséglet alaptorvényei.
2. A sziikséglet mennyiségi tényezdéi.

3. A sziikséglet minéségi tényezéi.

4. A hasznosulast befolyasolo tényezék.

Talan abbol érdemes kiindulni a fehérjetaplalkozas alapvetd tisztazasa és sajat
helyzetiink realizalasa érdekeben, hogy mit is jelent az adott tarsadalmi korilmé-
nyeink kozott a fehérje fogyasztéasi igenylnk (az ,.élelmezési sziikséglet™), szemben
azzal, amit a FAO/WHO Ie?utébbi ajanlasaban mint ,biztonsagi fehérje sziikség-
letnek” neveznek. (1) Tudvalevd, hogy ez utdbbi az elégtelen ellatas oldalardl indul
el és keresi azt a minimalis szintet, amely alatt a fizioldgiai torvények adta lehet6-
ségek miatt mar megalkudni nem lehet. A feln6tt ember esetében az atlag értékek
vonatkozasaban az elmult mintegy 100 év alatt a teststly kg-onkénti napi 1,5 g-tol
a testsuly kg-onkénti mintegy 0,5 g fehérjére csokkentek le az ilyen értékek.

Ez utébbi tokéletes biolégial érték(i fehérje biztonsagi szint(i sziikségletét
jelenti, azaz olyan fehérje mennyiséget, amely a felndtt lakossag 98%-anak élet-
tani fehérje szikségletét fedezi. Még at sem vették az ajanlott szikségleti értékeket
a leginkabb érdekelt orszé?(ok és maris fokozodott a vizsgalatok szama és kialakult
a vita az egzakt szdmadatok nagysaga koril. Ennek oka az, hogi meég a biol6gidban
jartas kutatok sem vesznek figyelembe olyan szlikségleti értékeket mddositd ténye-
z0ket, amelyek a statikusnak vett esetekben a sziikséglet torvenyszerliségeikent
alkalmazhatok, még kevéshé a tarstudomanyok teriiletén dolgozok, akik pontos
kémiai analizisekkel megszerzett értékes adataikat kivanjak bioldgiai sikra transz-
forméalva érvényesiteni.

* A Maﬂ¥ar Téaplalkozastudomanyi Tarsasag Hajduszoboszléi Vandorgy(lésén 1979.
oktdber 25-én elhangzott eléadas.
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1 abra
Az aktivitassal osszefiiggé fehérje ellatas 8%-os fehérje-energia szinten

Az alébbiakban csak érzékeltetni kivanjuk azt, hogy a nemzetkdzi ajan-
lasokban statikus alapokbdl kialakitasra kerlld értékeket milyen tipusu dinamikus
kériilmények befolyasolhatjak.

Az aktudlis fehérje sziikséglet kialakitasanal figyelembeveendd szempontok:

STATIKUS i a) testsuly (test Gsszetétel)
tényezdk b) életkor
( c) egyéb idészakos élettani allapotok (terhesség, szoptatas)

DINAMIKUS ( d) fehérje ésenergia fo?(yasztés aranya (munkavégzés)
tényezdk ) e) adaptacios jelenségel

A statikus hatast kifejtd jelenségek killondsebb magyarazatot nem igényelnek,
mert az kdzismert, hogy az eletkor igen nagy befolyassal van a fejl6do szervezet
esetében arra, hogy milyen a ndvekedésre hasznositott feherje mennyiség és a
»kopasok” potlasara beépitett fehérje mennyiség aranya. Az is vilé(igos, hogy az
elhizott és sok inaktiv (fehérje szegény) sz6vetet tartalmazé szervezet fehérje kopa-
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Adatok szama

fff- k5 * 9,07 ¥
c.n-205%
30 -
20 .
10 -
26 31 36 51 5 51 56 BI
< 26

> 65,
30 35 50 55 50 55 60 65 g feherje/nap

2. dbra
A 70 kg-os ember fehérje sziikséglete kenyér fogyasztaskor (N-balansz) irodalmi kozlések

sai nem a normaltol eltérd teststllyal aranyosan fokozodnak. A terhesség és szop-
tatas szilkséglet ndvel6 igényeit is viszonylag kdnny( megtervezni.

A fehérje fogyasztas és a szervezet energia igenye kozétti arany tekintetében
azonban csak kdzepes munkavégzés esetére érvényes a minimalisan 8 fehérje kaldria
szazalékos szilkségleti térvényszer(iség, mégpedig teljesértékl fehérjére vonatkoz-
tatva. A kisebb energia fogyasztas esetén, mint azt az 1 sz. dbrdbdl lathatjuk a
fehérje hianyos taplalkozas veszélye még nagyobb.

Az adaptécids jelenségek vizsgalatat bizonyos populacidk esszencialis aminésav
hianyos taplalkozasa inditotta el, ezek ugyanis a FAO/WHO esszencialis aminosav
garnitura ajanlasaval szemben, egyes amindsavakbol csak egy téredéket fogyaszta-
nak rendszeresen. Azt, hogy ilyen jelenséggel szamolni lehet, az elmilt évtizedek
N-balansz vizsgalatai is mar érzékeltették. A 2. dbraban a kiilénb6z6 szerz6k altal
a N-egyensulyhoz szikséges napi kenyerfehérje fogyasztas irodalomban talalhato
értékeit tuntettiik fel (2). Ebbél az lathatd, hogy joval a szokasos bioldgiai szoras
értékek feletti, nagysagu kilonbségeket jeloltek meg. Mint lathatd, 70 kg-os ember-
re vonatkoztatva a napi 20 g-os értékekt&l a napi 60 g-osakig minden eléfordul, de
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stlypontilag a 40g/nap érték uralkodik. Ezért is vettiik fel az el6z0 1 abraban
a 40 g-os napi fehérje fogyasztasi nivo szintet, mint vonatkoztatasi adatot.

Egyébként az N-egyensuly vizsgalatok elvégzése kdzben is kénnyld meggy6-
z6dni az adaptacids jelenséggekrél. Ha ugyanis a negativ N-balanszot el8idézik, ak-
kor kénnyen el lehet éra 1mg N/bazis kaldria szlikségleti értéket, sét ha teljesen
fehérje mentes taplalékot >dunk, akkor az 1,4 mg N/bazis kaloria értékig is le-
csokkenhet az endogén, vizelettel kivalasztott N mennyisége. Viszont, ha ezutan
ennek megfeleld mennyiség(i tojasfehérjét adunk fog%asztésra, nem tudjuk az els6
napokban a N-egyensulyt biztositani, csupan hosszabb id6 utan.

A feherjék minGséget6l fuggben pedig a szervezet N-retencidja Ugy alakul,
hogy az a tojasfehérje €s a laktalbumin esetében a mennyiségtél nem fiigg, mig a
blza-glutén esetében az elfogyasztott mennyiségtdl erésen fligg. Ez azzal magya-
razhato, hogy a lizin katabolizmusban az elsé enzim a lizin-ketoglutarsavreduktaz,
amely szubsztrat induktiv anyag és alacsony értékre esik, ha a taplalék lizin hia-
nyos (3). Ennek az adaptacios jelenségnek a mértéke nagyon fiilgg azonban a limi-
talé esszencidlis amindsavtol. Mig az emlitett lizin esetében a hatésfok jo, addig
treonin vagy leucin esetében az adaptacio csak kis mértékd. Mindazonéltal az
emberi szervezetnek nagyon fontos torekvését, az adaptaciot abban lehet dssze-
foglalni, hogy az amindsavakat lebont6 és szintetizald enzimek funkcidi lehet6leg
alkalmazkodnak az elfogyasztott fehérje szintjéhez. Nagyon frappansan tukrozik,
ezt a 3. braban feltiintetett kiilénbdzo fehérjekkel és kilonboz6 személyekkel vég-
zett N-balansz vizsgalatok eredményei, amelyek egy egységes gorbe lefutast bizto-
sitanak, utalva arra, hogy bizonyos hatarok kozott az adaptacios készség olyan
nagy, hogy inkabb a fehérje mennyiségemint annak a minésege a dontd, kiléndsen
feln6tt ember esetében (4).

N-egyensuly kiilénbdz6 fehérje mennyiségeknél

3. abra .
N-egyensuly kiilonboz6 fehérje mennyiségeknél
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| FAQMWHO @ sziikséglet névekedés tests, kg
sziikséglet alopjon

| ] fogyasztas

. ébra
Esszencialis aminésav szikséglet és fogyasztas

Kulonbozé életkortiak esszencidlis amindsav sziikséglete az ossz. fehérje szlikséglethez viszonyitva
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EzekbGl kovetkezik az, hogy a tényleges N-szikséglet realis értékelésnél a saja-
tos élelmezési szokasokat, a taplalkozasi struktdrat figyelmen kivil hagyni nem
szabad.

Ezek utan a hazai tényleges netté fehérje fogyasztast sziikséges dsszehasonli-
tani a sUlyozott biztonsagi feherje szikségleti ajanlassal. Ez utobbinak értéke tel-
jesérték( fehérjére vonatkoztatva egy f6re napi 36 g-nak adddik, alapul véve ha-
zank 10,5 milli6 lakosat és megoszlasat.

7. tblazat
Elelmiszerfogyasztasunk fehérje és amindsav mérlege
(1975) fé/év
- . Fehérje Lizin Triptofan ~ Metionin
Elelmiszer kg kg g g g
. csontos .. 49
Lus tisztan .. 36 7,0 540 90 216
" tcsontos... . 16
Baromfi tisztan ~ .l 10 2,0 150 15 60
BelSOSEg ...ccevveeriririririiiiie 3 0,6 45 6 15
Hal e 2 0,4 28 4 10
Tejo. 124 4,5 322 62 136
- h.eg 16
Tojés tisztan 12 16 120 16 48
Buza .. 120 14,4 396 156 348
Rizs... 4 0,4 10 4 10
hé}' as 70
Burgonya tisztan . 53 18 133 26 26
Z0oldség.............. 90 01 10 5 8
Gyumdlcs 85 01 5 3 6
0sszesen 32,9
Naponta 88¢g 48 1,06 2,44

A 88 g fehérjébdl kb. 44 g a teljesértékd. A kb. évi 16 kg{( allati fehérje megtermeléséhez a
transzformacios veszteségek miatt mintegy 750 kg gabonat kell feletetni.
FAO/WHO ajanlas alapjan szamitott biztonsagi fehérje sziikségletiink 36 g/nap/fé

A tényleges fogyasztasi atlagra nézve az 1 tablazat adataibol indulunk ki.

A Statisztikai Hivatal brutto szamadatait letisztitva (csontok, tojashéj stb.)
és az allati, novenyi feheérjék kategoriai helyett a helyesebb teljesértéku és gyenge
min6ségli fehérjék kategoriait alkalmazva - lehetové téve, hogy a kollagén és
elasztin az utobbi, mig a burgonya az el6bbi kategoriaba kerlilhessen —azt a képet
kapljuk, hogy a 36g-0s, mar biztonsagi szinten szamitott teljesértéki fehérje szuik-
séglethez képest onmagaban elfogyasztunk 44 g teljesértékl fehérjét, amelh/et
ugyanennyi nem teljesértékl fehérje fogyasztasaval tetéziink meg naponta. Tehat
mennyiségi szemponthdl az atlagos fehérje fogyasztasunk még az igy tisztitott
értékekkel szamitva is jénak mondhato.

Ugyanezt a teljesen kielégit6 képet mutatjak a FAO/WHO éltal ajanlott ami-
nésav ?arnitﬂréval vald 6sszehasonlitasban a hazankban legfontosabb harom esz-
szencialis amindsav fogyasztasi adatai is, nevezetesen a lizin és a triptofan esetében
az ajanlott értéknél lényegesen tobbet biztosit a fogyasztasunk dsszetétele, de még
a metionin esetében is megkdzelitjik a cisztinnel egyttesen aljénlott aminésav
aranyt (5) (4. dbra). De ezek az értékek, mint azt az 5. abrabdl lathatjuk, egyben
azt is jelentik, hogy teljes lakossagunk (beleértve a feln6tteket is) kdzel Ugy van
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2. tablazat

Taplalékfehérjék a napi étrendben

Néhany antinutritiv anyag novényi fehérjékben

Elelmianyag

Sz6ja
Folljdlmogyoro

Levélfehérje

Antinutritiv anyag

enzim inhibitor fitins.
enzim inhibitor fitins.
enzim inhibitor, cian
enzim |nh|b|tor cian
enzim inhibitor, cian
enzim inhibitor fitins.
enzim inhibitor fitins.
tioglikozid, fitins.
nukleinsav

szaponin, fenolos alkotor.

Fejlett orszagok Magyarorszag
% %
31,9 43,2
8,6 3,0
54 6,0
254 29,1
4,4 438
39 12
20,4 137
3. tablazat
Gatl6 hatas

tripszinre, chimotripszinre
tripszinre

favizmus, tripszinre,
altalanos

emésztd fermentekre
emészt6-fCa, mikroelem
emészt6-1-Ca, mikroelem
alt. toxicitas, Zn-anyagcs.
intermedier anyagcsere
haemolizis, anyagcsere

idegekre

Néhany élelmiszer fehérje taplalkozasi értéke

Elelmiszer

Marhahts ...
T

Csirkehus
Halhas ...
Buzaglutén...
Buzakenyeér (feher
Rizs (fényezett)
Széraz bab .

Emészthe-  Bioldgiai
t6ség érté
99,3 74,3
97,0 93,7
93,3 90,3
96,9 84,5
96,3 794
95,3 743
85,0 76,0
95,0 58,2
92,9 47,4
97,9 64,0
73,6 58,2
87,6 63,7
85,0 44,6
95,5 66,4
89,0 66,7

4, tablazat

NPU per  Chemical
66,9 2,30

935 390 100
81,6 3,09 95
721 2.86

795 3,55

386 53
44,0 0,89

5772 218 67
396 148

467 157

29,7 0,93

65.0 74
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llatva fehérjével és ezen belill esszenciadlis amindsavakkal, amely a legfehérje-
gényesebb lakossagcsoport, a csecsemdk igényét is fedezni lenne képes.

Ennek ellenére, ha a vilag fehérje fogyasztasanak struktarajaval hasonlitjuk

ti ssze a hazai fehérje fogyasztasi strukturankat, akkor bizonyos tennivalok a hazai

ogyasztas ésszer(i megvaltoztatasara vilagossa valnak. A 2. tablazatban kiléndsen

s iz a felt(ing, hogz még mindig a (];abona fehérje részesedés dominal. Ezzel szemben

< fejlett orszagoktol jelentdsen elmarad a tejfehérje hanyad a taplalkozasban, és

nind a fejlett, mind pedig a fejl6d6 orszagokkal szemben igen csekély a hal fehérje

m az egyéb fehérje forrasok részesedése, ami a taplalkozas valtozatossagara utalna.

\z utobbi tekintetében 0j hiivelyes fehérje étrendbe beéllitdsa, mint pl. a szdja
ehérje is sokat valtoztathatna az egyhangu kép mddositasara.

Sulyos hibat kévetnénk el azonban, ha az aminésavakra vonatkoz6 elemzések-
bél spekulativ Gton kozvetlenil vonnank le az egyes fehérjék taplalkozasi értékét.
mEzzel szamos hatés figyelmen kivil marad, tobbek kdzott az emésztést, a felszivo-
dast, az értékesilést modositd szamos a fehérjét kisér6 anyag, valamint kévetni
kell a technoldgiai feldolgozés sordn bekovetkez§ véaltozasokat, veszteségeket,
hogy csak a legfontosabbakat emlitsiik (6). Azt, hogy a fehérjéket kisérd és haszno-
sulasokat gatlo anyagok milyen nagy gyakorisaggal fordulnak el6 a 3. tablazatbol
(kitlinik, de nem szabad figyelmen kival hagyni azt sem, hogy a ndvényfajtak terén
is nagy kiilonbsegek allnak fenn az emlitett anyagok kozétt, és igy minden néptap-
lalkozas szempontjabdl jelentdségre szamot tarté fehérje forras értékelése esetében
csupén a pozitiv alkotorészek (pl. esszencialis amindsavak) elemzési adataibdl kiin-
dulni meglehet8sen kockazatos (7). Ezek az adatok nagyon hasznosak a bioldgiai
hatas hipotézisének felallitasaban, a jobb tapanyagdsszetetelli névény és allatfajtak
kivalasztasaban. De még akkor sem helyettesithetik a biologiai megfigyelések, allat-
kisérletek tapasztalatait, ha a legijabb kutatok szamitogepes tigyeskedése révén
mutatos gorbe illeszkedéseket is kapnak az allatkiserletes eredményekkel, mint pl. a
legutdbbi id6kben kozolt Olesen és Morup dan kutatok (8) és a Satterle, Kendrik €és
Miller (9) eljarasainak hasznalata ecetében lathatjuk.

Ezek a probalkozasok nagyon tiszteletreméltoak, azonban a lényeg megolda-
satol messze vannak még akkor is, ha valdjaban a bioldgiai értékesiiles kérdesében
a valdsagos hatast megkozelitleg sikerdl is in vitro modszerekkel megallapitani. A
vilagpiaci arakhoz valo gazdasagi kozeledés, a kozgazdasagi torvenyszer(iségek ko-
vetkezetes alkalmazésa az élelmiszeripari termelésben, st a mezOgazdasagban is
hova-tovabb oda kell, hogy juttassak tudatunkat, hogy vannak [uxus &ron be-
szerezhet6 fehérje forrasaink, amelyek természetesen biologiai értékiikben is jok,
de kell legyenek olcs6 aron beszerezhet6k is amelyek éppen olyan jok bioldgiailag,
vagy legalabb is megkozelitik azokat &102< Figyeljuk meg a 4. tablazatot,
amelyben a legkilénboz6bb fehérje forrasok kulénbozo médon mért bioldgiai érté-
klségét lathatjuk (11). Feladatunk az, hogy kivalasszuk az olcsé fehérje forrast.
Azt hiszem senkit sem kell kiilén meggy6zni arrol, ho%y a marhabélszinbdl, -hat-
szinbdl készilt ételek mint fehérje forrasok nemcsak bioldgiai értékben, de élve-

zeti értékben is kiemelkedéek, Ha a bioldgiai értéket nézziik, akkor egyértelmiien
csak a szbjara eshet a valasztas az olcsén megtermelhet6 (mégpedig transzforma-
cids veszteség nélkil megteremthetd) novényi fehérjék kozal. Lattuk, hogy nem min-
denben adequét eredeti allapotu (emlékezzlink vissza a 3. tAblazatban megemlitett
tripszin inhibitor hatasara), de ha ezt megfelel6 technoldgiai eljarasokkal kikiiszo-
boljik, akkor reménytkeltd fehérje forrasunk lehet, amely a ndvekvé 1élekszdmun-
kat, az egyre dragulo fehérje forrasokat figyelembe véve igen célszer(i megoldast
kinal féleg a kozetkeztetés, gyermekélelmezes és tdmegellatas terén. Az ilyen ugy-
nevezett Uj néptaplalkozasi potencidlis fehérje forras minden aggaly nélkiili, altala-
nos elterjesztése el6tt azonban legalabb olyan élettani alapokon megtervezett vizs-
galatsorozatra van szilkség, mint egy Ujonnan bevezetett adalékanyag, vagy pesz-
ticid anyag toxikolégiai vizsgalata eseten.
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5. tablézat
SZOJA-fehérje korszer( taplalkozasi értékelése
(30% sz6ja fehérjével)

2504 NIA KONT-
Vizsgalt paraméter Vlzsszgéa\r!na;ok e’stéonéﬁgn ROLL P, érték
étrendben

Limfocitak, % 89 34,8 37,8 0,01
Szegmentalt neutrofilek, % ... 89 56,3 53,3 0,01
Szérum immunoglobulin A 1U/cm3 15 94 87 0,02
Szérum szbja spec. 1 g E cpm ... 15 327 245 0,02
Szérum alkalikus foszfataz U/l . 89 187 179 0,01
Szérum anorganikus foszfatdz mm 01/1 .. 85 1,14 1,17 0,04
Foszfor (székletben) mm 01/24 6.... 20 23,0 20,6 0,05
Zink (szekletben) /<m 01/24 ¢} 20 192 216 0,02
Magnézium (tapi. utan se.) mm 01/1 .... 20 0,87 0,82 0,01
Magnézium (éhezéskor se.) mm 01/1........ 85 0,75 0,76 0,04
Magnézium (székletben mm 01/24 6.. 20 117 10,1 0,02
Qssz. szérum koleszterin mm 01/1.... 89 4,99 § 0,0002
Ossz. zsirsav (székletben) mm 01/24 6. 20 9,8 , 0,009
Székelések szama/24 6... 89 1,17 111 0,001
Testsuly kg 89 73,2 X 0,02

Egyéb vizsgalatok: teljes vérkép és fehérje analizis, 7 vérszérum enzim aktivitas, 7 szérum immun
iol. vizsgalat, szérum: karbamid, hagysav, gliikéz, bilirubin, tirozin, glicerin
Na+ K+ Ca++ Cl-, Fe, Fe kot6képesség; széklet: epesavak, N stb., vizelet:
térf., pH, karbamid, hagysav, kreatinin, N stb. vérnyomas. (Normalhoz képest
eltérés nem volt.)

Mint az az 5. szdm( tablazatbol kideril, az ilyen gondos vizsgélatokat a széja
fehérjével mar elvégezték nem is egy helyen. Ebb6l kitlinik, hogy az dsszfehérjét
mintegy 30%-ban szdjaval biztositva az etrendben, sem a fehérje anyagcserében,
sem az asvanyianyag haztartasban, sem pedig az altalanos klinikai képben a kont-
rolihoz képest kiilléndsebb eltérést talalni nem lehetett. Ebbdl azt a kovetkeztetést
vonhatjuk le, hogy ha hazankban nem is tudjuk az esetleges felfutd sz6ja i%(ényt
sajat terméssel kielégiteni, akkor is érdemes a kérdéssel foglalkozni, mivel a kozel
500 ezer tonna sz6ja importunk transzformacio nélkili beiktatasa az emberi tap-
lalkozasba igen nagy biologiai értéket képviselhet és egyduttal a transzformacios
veszteségek miatt JelentGs gazdasagi el6nyoket is biztosithat. Hazankban, igy a
Kereskedelmi és Vendéglatoipari Foiskolan is, csatlakozva a cukrészati termékekkel
mar jelent6s eredményt felmutatd mas vendéglatdipari eredményekhez, eg?/ egész
sor olyan meleg- és hide(];konyhai készitmény el8allitasi technologiajat dolgoztuk
ki, amelyek valoban alkalmasak arra, hogy a tarsadalmi élelmezés munkahelyi és
gyermekeélelmezési valtozatait olcso, biologiai és élvezeti értékben kifogastalan
szojafehérjével készilt ételekkel lassa el.

Osszefoglalva tehat, a hazai fogyasztési struktarat figyelembe véve a jelenleg
hazai lakossag fehérje ellatottsdga Kkielégitének, st béségesnek mondhaté mind a
mennyiséget, mind pedig az élettani biol6giai minéséget illetéen. Tovabbi kilata-
saink sem rosszak, kilénosen ha kell§ tervszerlséggel igyeksziink olyan, mar vilag-
szerte kozétkeztetésben alkalmazott fehérje forras bevezetesével és rendszeres
fo%yasztésaval foglalkozni, mint a sz6ja feheérje. Ennek szerepe els6sorban a témeg-
élelmezésben lehet, ahol a nyersan?éagkeret koltségek korlatozottak, de ennek elle-
nére nem kivanjuk a fehérje taplalkozasi értéket csokkenteni.

188



IRODALOM

(1) FAO/WHO: Energy and Protein Requirements FAO Nutr. Meet. Rep. Ser. No. 52. WHO
Techn. Rep. Ser. No 522. Rome, 1973.

(2) Sherman H. C.: Protein requirement of maintenance in man and the nutritive efficiency of

bread protein. J. Biol. Chem. 41, 97, 1920. . .

(3) Hegsted, D. M.: Assesment of nitrogen requirement. Am. Journ. Clin. Nutr. 31. 1669. 1978.

24; Hegsted D. M.: Balance studies. J. Nutr. 106, 307, 1976.

-

5) Lindner K.: Taplalékfehérjéink és egyéb aminosav forrasainak. Doktori disszertaci6. Buda-

(6) ?Aslgrs%:?%ek E., Orsi F.: Triptofan és glukéz kézotti Mai Hard reakcié vizsgalata. EVIRE, 21,

@ igézfre}ffﬁ: Névényi fehérjehordozok antinutritiv kiséréanyagai. Allattenyésztés 1977.
sz. 26.

533 Shiterle L. 'I'D!\,A?{:rﬁ)d:ikKj:. XGI k%‘%i.§r°”G9rA.N;”‘c2'y§£SEE' Titro mosdrak 6119f765Hérje bioldgiai

értékének megallapitasara. Nutr. Rep. Internat. 16, 187, 1977. (Ref. Husipar XXVII1. évf.
4. sz. 1979.
(10) KralovanszLy U. P.: Az allati eredet( fehérjetakarmanyok korszer(i értékelése a baromfiak
és a sertések takarmanyozasaban. Allattenyésztés 1977. 1. sz. 26. .
(11) Dwofak Z.: Comparison of the metods for the evaluation of the nutritional value of proteins.
Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych 1975, z. 167.

MOTPEBNEHUE BEJIKOB U UX MUTATEJIbHAA
LEHHOCTb B BEHI'PUN

K. JInHgHep

HecMoTps Ha .MHOFOMETHWE My6/MKaLMW ele [0 CUX MOP He BbIACHAN U
aKTya/lbHOe 3HayeHue NoTpebHOCTV NoTpebneHns 6enka. MpuumMHON 3TOro ABNseTCS
TO, 4YTO 3TW [ABa BOMPOCbI WCCMEeAOBaTeNM pasHbIX OTpacnieli HaykKuW uccnemsytoT
CTaTUYeCKW, a He AMHAMUYECKW, WHOTAA MOMyYeHHble faHHble He OTHOCATCA Ha
uenoBeka. XOTA MOMMMO CTaTMYecKMX (hakTopoB (Beca Tesa, BO3pacTw, GpemeH-
HOCTW, KOPM/IEHWS TPYAbH0) HEOOXOAMMO YYeCTb TakKe U AMHaMMYeckne (hakTopbl
(#BNeHnA aganTtauum, NPoNopLuio NOTpebHOCTM Genika 1 33Heprum).

CornacHo CTaTUCTUYECKMM [aHHbIM B BeHrpun noTpebneHue umctoro 6Genka
Ha ronosy HACENEHUS COCTABMISIET MPUON3UTENBHO 88 r/cyr«w (B TOM uMcne 44 1
YXMBOTHOIO U 44 1 pacTUTENbHOrO 6enka)..

CHabeHvie HaceneHUst MONHOLEHHbIMU 6enkamy, MOBbILLEHWE WX 3KOHOMM-
YHOCTM 6e3 TpaHCKOPMALWOHHLIX MOTEPh MOXHO OCYLLECTBUATL MPEeXAe BCEro
NpUMeHeHVeM cou. BHeapeHvie cou B 0BLLECTBEHHOM NMUTAHUMN He BbI3bIBAET HUKAKMNX
npo6/eM HW B TEXHOMOTWW, H B TUrMEHe MUTaHWS. UTo KacaeTcsi mocneaHero, Cow
OLEHMBaN  [MHAMUYECKUMM COBPEMEHHBLIMU KOMMIEKCHbIMW METOfaMW UCCefo-
BaHUSA M CYMTAKOT, YTO BMOJ0 B ciyyae cogepxkaHus 30% couM MOAXOAUT ANt CUC-
TEMaTNYecKoro moTne6neHuns.

PROTEIN VERBRAUCH UND SEINE AUSWERTUNG VOM HINBLICK
DER ERNAHRUNG IN UNGARN

K. Lindner

Trotz der grossen Zahl der verdffentlichten Mitteilungen ist die Bedeutung
des Proteinbedarfs und des tatsdchlichen Proteinverbrauchs vom Hinblick der
Erndhrung noch nicht geklart. Die Ursache davon ist, dass diese beiden Fragen
werden durch die Forscher der unterschiedlichen Disziplinen nicht dynamisch,
sondern statisch untersucht, und oft sogar die Angaben nicht auf den Mensch
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bezogen. Es ist aber wichtig, ausser den statischen Faktoren (wie Korpergewicht,
Alter, Schwangerschaft, Stillung) auch die dynamischen Faktoren (wie die Adap-
tationserscheinungen, das Verhaltnis des Proteinbedarfs zutn Energiebedarf) zu
berticksichtigen.

Nach den statistischen Daten betragt in Ungarn der tagliche Verbrauch an
Reinprotein etwa 88 g davon 44 g vom tierischen (vollwertigen) Protein und 44 g
vom pflanzlichen Protein.

Eine Erhohung der Versorgung mit vollkommenen Proteinen ohne Umset-
zungsverluste ist auf eine wirtschaftliche Weise in erster Reihe mit Sojabohnen
durchfiihrbar. Die Einfiihrung von Sojabohnen hauptséchlich in die Betriebsspei-
sung bedeutet keine technologischen oder erndhrungshygienischen Probleme.
Hinsichtlich der letzteren wurden die Sojabohnen mittels einer dynamischen
zeitgeméssen komplexen Untersuchung ausgewertet. Es wurde gefunden, dass
Sojabohnen in 30% verwendet auch zur regefmdssigen menschlichen Erndhrung
geeignet sind.

PROTEIN CONSUMPTION AND ITS NUTRITIONAL EVALUATION
IN HUNGARY

K- Lindner

Despite the high number of published communications the significance of
protein demand and of the actual protein consumption from the aspect of nutrition
are still not cleared up. This is due to the fact that both problems are investigated
by the scientists of various disciplines only statically instead of dynamically, and
they relate the data frequently not at all to man. It is however very important to
take into account besides the static factors (such as body weight, age, pregnancy,
suckling) also the dynamical factors (such as adaptational phenomena, ratio of
protein demand to the energy demand).

According to statistical data the per capita protein consumption is in Hungary
about 88 g/day (from which 44 g are proteins of animal origin i. e. complete proteins
and 44 are proteins of vegetable origin).

Provision by complete proteins can be increased in an economic way, without
any loss on conversion, in the first line by means of soybeans. Its introduction
in public catering does not cause any technological or nutrional-hygienical prob-
lems. From the aspect of the latter, soybeans were evaluated by a dynamical,
up-to-date complex investigation and it was found that when applied in an amount
of 30%, they are suitable for regular human consumption.
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Hozzészb6las Magyar Pal ,,Adatok egyes hazai ehet6
gombak fehérje tartalmara és radioaktiv szennyezettségére”
c. cikkéhez

SZABO S. ANDRAS
Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Gyér

Az Elelmiszervizsgalati Kdzlemények 1978. évi 3—4. fiizetében (128 - 132. old.)
jelent meg Magyar Pal ,,Adatok egyes hazai ehet§ gombak ... ” c. dolgozata, amely-
ben hivatkozik az &ltalam s Bende Ede altal a Mikolégiai Kozleményekben (1974,
I11., 91-94. old.) publikalt ,,Egyes gombak radioaktiv szennyezettsége” c. dolgo-
zatra. Magyar Pal azt irja, hogy ,,nem talalok magyarazatot a Szabd és Bende altal
kozolt, valamint sajat mérési eredményeim kozotti kilonbségre.” Szerény véle-
ményem szerint a killénbség a kovetkezOképp magyarazhat6.

Sajnélatos, hogy a szerz6 nem kozli, hogy mennyi volt a vizsgalt gombak
kalium tartalma. Ez azért lenne Iényeges, mert a jelenlegi radioaktiv szennyezett-
ségi viszonyok kozott a ndvenyi mintadk dsszaktivitdsdnak dontd hanyadat a termé-
szetes kaliumban 0,0119%-os gyakorisaggal el6fordulé 40K izotop aktivitasa adja.
A szamitas sorén pedig a pl. langfotometrids modszerrel meghatarozott K-tarta-
lombol szamitjuk a kalium aktivitast (1 g K = 893 pCi).

Bar a szerz6 a K-tartalomra nem ad értéket, de ez a 3. és 4. tablazat 6sszeveté-
séb6l megbecsiilhetd. Nézzik pl. a Clitocybe nebularis minta kalap részére kdzolt
értékeket. Az eredeti anyag 92,6% vizet s 0,77% hamut tartalmaz, igy a szaraz-
anyagra vonatkoztatott hamutartalom 10,4%.

A K-aktivitds 32,8 pCi/100 g szarazanyag —bar a szerzd nem kozli, hogy az
aktivitas szarazanyagra vonatkozik, de az 0sszehasonlithatosag céljabol megadott
fézelékndvények aktivitasadatai alapjan nyilvanvald, hogy 100 g szarazanyag a

vonatkoztatasi alap - sa 32,8 pCi kalium aktivitas 3 = 0,03673 g kaliummal

ekvivalens. Mivel a 100 g szarazanyagban 10,4 g hamu van, s ebben 0,03673 g ka-
lium, igy a hamu K-tartalma 0,353%.

Ez az adat 2 nagysagrenddel kisebb, mint az altalunk mért s kozdlt, vagy az
irodalmi adatok (1-4) szerinti érték. Teljesen lehetetlen, hogy a hamunak csak
0,3%-a legyen a K-tartalma, hisz a tébbi névény hamujanak K-tartalma 10—40%
kozotti értek. Vajon milyen elemek vannak a gomba hamujaban, ha a K-tartalom
csak 0,3% ? A K-tartalom s ebb6l adddéan a kalium aktivitas meghatarozasa soran
tehat a szerz6 minden bizonnyal valahol komoly hibat kovetett el.

Hibas adat az 6sszaktivitasra kozolt érték is. A szerz6 azt irja, hogy az dssz-
aktivitast a hamubdél mérte NK-350-es szamlaloval és ND-304 tipusi mér6-
fejjel, 3x50 perces mérési idével. Feltételezve, hogy 1g hamubdl tértént az aktivi-
tasmérés —a Meérg és Adatszolgaltatd Haldzatba tartozd radioldgiai laboratoriu-
mokban (ide tartozik a pécsi MEV1 laborja is) a mérést 1,00 g vagy anndl kevesebb
hamubdl végzik —s atlagosan 10%-nak véve a szarazanyagra vonatkoztatott ha-
mutartalmat, a szerz§ altal k6zot dsszaktivitasok értéke csak 3—4 pCi/g hamu
lenne. Ez olyan rendkivil kicsi aktivitds, ami az ismertetett feltételek mellett nem,
vagy csak rendkiviil nagy pontatlansaggal mérhetd.

Asszerz§ az éltala vizsgalt gombak és fézelékfelek kozotti igen nagy radioakti-
vitas kiilénbségeket az eltér6 vegetacios periddussal s az eltéré taplalkozasi moddal
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magyarazza. Természetesen elképzelhetd, hogy a gombéak, mint klorofillt nem tar-
talmazd heterotrof taplalkozasi novények ionfelvetele bizonyos mértékben kilon-
bozik a tébbi, autotrof ndvényre jellemz6tdl, s az is tény, hogy a gombak fejlédési
periodusa jelentdsen révidebb, mint pl. a fézelékféléké. Azonban mind sajat vizs-
galati adataim (5), mind az irodalmi adatok (1 —4) szerint a gombéak asvanyi anyag
tartalma a tobbi novényre jellemz6 hatarok kdzott van, s ennek kdvetkeztében
radioaktiv szennyezettsége sem kilonbdzhet lényegesen a tobbitdl. Ismeretes
ugyanis, hogy a novényeknek pl. koz0s a Ca—Sr transzportja, s igy a 95r szennye-
zettség Osszefligg a Ca tartalommal (6). Mivel pedig a ndvény/talaj diszkriminacids
faktor ndvényekre vonatkozoan 1 korili érték, a novényekben varhatd 906r/Ca
arany hasonlo vagy nagyobb, mint a talajban mérhet6 érték. (Azért lehet na-
gyobb, mert a névenyek a radioaktiv anyagokat nem csupan a gyokérzeten, hanem
direkt Gton, a levélzeten at is felvehetik pl. a radioaktiv anyagokat tartalmaz6 esé-
vizb6l.) Hasonldan kdzds az iontranszport-rendszer a K-Cs esetén is, s a 131Cs
sem csupan a gyokérzeten at vehet6 fel.

Véleményem szerint tehat a gombak radioaktiv szennyezettsége hasonlo a
tébbi ndvényehez, ha a szennyezettseget megfelel6 vonatkoztatési alapra szamitjuk.
Ismeretes pl. hogy a fézelékfélék radiostroncium szennyezettsége szarazanyagra
vonatkoztatva jelent6sen meghaladja a kaldszosokét, ugyanakkor Ca-tartalomra
vonatkoztatva az értékek mar kozel azonosak. Ennek oka, hogy a fézelékfélék Ca
tartalma szignifikansan nagyobb, mint a cerealidké. Ha pl. a szerz6 mérte volna
a Catartalmat s a 96r aktivitast is, Ggy minden bizonnyal a gombakra kapott érté-
kek nagysagrendileg megegyeztek volna a fozelékfelékre kapott eredményekkel.

Vegezetil szeretném még felhivni a figyelmet arra, hogy a radioaktiv szennye-
zettség jellemzésére az Un. maradék aktivitas hasznalata nem tlnik tdl szerencsés-
nek. A maradék aktivitadst ugyanis nem mérik, hanem szamitjak, mégpedig ket
kozel azonos nagysagu érték egymashol vald kivonasaval. Mivel ez rendkiviil pon-
tatlan, a kulfoldi szakirodalomban pl. —eéppen kis informativ ereje miatt —jelen-
leg egyaltalan nem hasznalatos. Csak egy pelda. Mondjuk egy névényi minta tény-
leges osszaktivitasa 20 pCi/g szarazanyag, K-aktivitasa pedig 18 pCi/g szarazanyag,
igy a tényleges maradek aktivitas, ami a 98r, 86r, 13Cs stb. izotopok aktivitasat
reprezentalja, 2 pCi/g szarazanyag. Ha viszont az ossz- és K-aktivitdsmérés hibaja
csak + 1 pCil/g szarazanyag, akkor adott esetben mérhetek 21 pCi értéket Gssz-
aktivitasra s 17 pCi-t K-aktivitasra, s igy a szamitott maradék aktivitas 4 pCi.
Ellenkezd esetben viszont el6fordulhat, hogy mind az Osszaktivitdsra, mind a
K-aktivitasra 19 pCi adddik, s igy latszolag azt kapjuk, hogy maradék aktivitas
nincs. Jobban utal a szennyezettsegre az un. fémionfrakci6 — I —V. osztalya fé-
mek —aminek aktivitdsat mérni lehet.

Osszegezve az elmondottakat, Ugy vélem, hogy a szerzének felill kellene vizs-
galnia a gombéak vizsgalatara alkalmazott mérési mddszereit. Korabbi megalla-
pitdsaimat természetesen tovabbra is fenntartom, miszerint a gombak radioaktiv
szennyezettsége nem tér el szignifikansan a tébbi ndévényre jellemz6 értéktol.
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Az Elelmiszerellenérzd és Vegyvizsgalod Intézetek 111
Tudomanyos Konferenciaja*

Gy6r, 1979. oktéber 10—11.

A konferencia megnyitasa el6tt a hadzigazda Szabolcs LaszIl6, a gy6ri MEV 1
igazgat6ja, a METE Gyori Terlleti Szervezete és a tébbi rendez§ szerv nevében
Udvozolte a konferencia elndkségét és az eladotermet zsufglasig, megtdltd hall-

atdsagot. jo tandcskozast kivanva felkérte Takd Evat a MEM Allategészségiigyi
és Elelmiszerhigiéniai FGosztalyanak vezet6jét a konferencia megnyitasara. Takd
Eva —a MEM vezeti nevében is —iidvozolte a megjelenteket és megnyit6 beszé-
dében ismertette_a Tudoméanyos Konferencia el6zmenyeit, megrendezesenek sziik-
sé?ességét. A MEVI Halozat munkajaban leglenyegesebb alapként a korrekt vizs-
galatok sziikségességét és a vizsgalati eredmenyek valddisagat jeldlte meg. A sike-
res, eredményes munkavégzés érdekében rendkiviil kedvezének itélte meg a minéség
szemléletének —eddig sohasem tapasztalt —jo politikai és tarsadalmi légkorét,
amely a Halézat munkavégzésének is kivalo alapot biztosit.

Toth Zsiga Istvan a METE (igyvezetd titkara atvette a konferencia elnoki tisz-
tét. Kozvetlen szavakkal ismerte el az egyre er6s6d6 MEVI Halézatot. EImondta,
hogy az itt elhangz6 eredmények mellett meghalljuk a jové célkitlizéseit és ezen
tilmenden a kovetkezd el6adasok egy része szolgalja az egységesités, s kézés nyelv
hasznalatanak sziikségszer(i kovetelményét is. Ezutan atadta a szt Tako Evanak,
felkérve az ,,Az élelmiszer minGségellendrzés fejlesztési iranyai az élelmiszer-termelés
mindségi igényeivel dsszhangban™ c. plenéris eldadasdnak megtartisara. A féosztaly-
vezet helyettes széles spektrumu el6addsdban —tobbek kdzt —elmondta, hogy
az élelmiszeripar a tarsadalom gazdasagi életének szerves része, fejlédésének iranya
és Uteme alapvet6en és dontéen meghatarozza a mindségellendrzés aktualis fel-
adatait és fejlesztésének iranyat.

A min@ségszabalyozasi rendszer kialakitasa torvényszer(i szilkségességének
keretében foglalkozott a mindségszabalyozasi rendszer kialakitasaval, a kétiranyu
—de dsszehangolt —élelmiszerellendrzéssel, majd részletesen a MEVI Haldzattal,
annak fejlédésevel és fejlesztésével. A fejlesztési célok meghatarozasanal az élel-
miszeregeszségiigyi és minGségi (kémiai és érzékszervi) kovetelményeknél, a nyers-
anyag el6allitas agrotechnikal és agrokémiai valtozasaira figyelemmel kell lenni. A
fejlodés célja a nemzetkdzi szinvonal elérése, illetve megtartasa, valamint az eddigi-
nél érzékenyebben reagal¢ ellen6rzési médszerek kifejlesztése. A hazankban kiala-
kitott kétcsatornas minGségmutatd rendszer alkalmas a termékek minGségének
figyelemmel kisérésére, és hianyossag esetén az azonnali beavatkozasra és ez azért is
fontos, mert a mez6gazdasagi és élelmezésiigyi miniszter felel a belf6ldon eldallitott
élelmiszerek mennyiségéért és minGségéért.

. * Egyes el6adasok alapjan készult dolgozatok foly6iratunk késébbi fuizeteiben kertilnek
kozlésre (Szerk.).
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A mésik plenéris el6adast Vajda Odon a (MEM Elelmiszerellendrz6 és Vegy-
vizsgald Kozpont) igazgatoja tartotta. ,,Az egységesitett élelmiszer-ellen6rzés tapasz-
talatai és feladatai” cimmel.

A hatc’)ségi élelmiszerellendrzés sziikségességet ¢s jelentGsegét taglalva hang-
sulyozta ennek szakmai és politikai tartalmat, valamint szerepét a fogyasztd védel-
mében. Ismertette a hatosagi elelmiszerellendrzés fejlGdeset Mag%/arorszégon. A ha-
t()ségi élelmiszerellenérz6 haldzat rohamos szakmai és mdszaki fejlédése, valamint
a haldzat szellemi és anyagi kapacitasanak extenziv és intenziv fejlesztésével
eredményezte a haldzati informacids rendszer kialakuldsat. Ezek az eredmények
a kdzponti szakmai iranyitassal, az egységes eljarasi szabalyokkal és értelmezéssel
egyltt lehet6vé teszik, hogy a halozat az &gazat teriiletén a teljeskor( mindéség-
szabalyozasban részt vegyen.

Az els6 nap az 1. szekcidban a kovetkez6 el6adasok hangzottak el.

Zoltan Tamés (FEVI Budapest): Dialektikus szemlélet a hatdsagi élelmiszer-
ellen6rzésben. Az el6adés szerint a hatésagi min6ségellendrzés tulajdonképpen ko-
z0sségi érdek, a kozosség védelme. A kozosségi vagyon védelmének rendszerré szer-
vezése egyértelmiien a mindségellen6rzés hatekonysaganak novelését eredményezi.
Zukal Endre Egyetem Mosonmagyardvar, Szabolcs L&szId, Six Laszl6 (MEVI Gyor),
Récz Endre (MEM): Az érzékszervi ellen6rzés fejlesztése a termékbiralati tanfolya-
mok tapasztalatai alapjéan. ]

Arvai Sandor —Maté Mihaly (MEVI Székesfehérvar): A korszerli mindség-
szabalyozasi rendszer egyes kérdesei c. el6adasat Maté Mihaly tartotta meg. Elo-
adasaban foglalkozott a minéség kiilonbdzé értelmezésével, a szabvanyos mindség
kritikai értékeléseével. Erintette a minGségellen6rzés és szabalyozas maodszereinek
fejlédése az ipari fejlédés tiikrében. Foglalkozott a hazai élelmiszeripari mindségel-
Ier_lér?és helyzetével és a hat6sagi élelmiszerellendrzés fejlesztésének egyes kérdé-
seivel.

Nagy Lajosné (MEM EVK), Palotas Arpadné (MEVI Miskolc): Edesipari
hatésagi Uzemellendrzési metodika kialakitasa és alkalmazasanak tapasztalatairol
tartottak el6adast. Az altaluk kidolgozott Uzemellendrzésnek ki kell terjednie: az
lizem éllapotara, a termelési adatokra, a technoldgiai folyamatra, a mindségellen-
6rzés és mindségtanusitas modjara és a termékek mindségére.

Ezaltal figyelemmel kisérhetik: az Elelmiszertdrvény végrehajtasat, az azonos
jellegli termekek gyartastechnoldgiajat, a miszaki fejlesztés minéségére gyakorolt
hatasat, a gyartmanyfejlesztesi terveket és megvaldsitasuk gyakorlatat, a technold-
giai fegyelem betartasat és a termékek mindségére gyakorolt hatasat.

Biki Istvadnna, Lénartné Dévényi Maria (MEVI Székesfehérvar): A kereske-
delmi ellenGrzések metodikdja és tapasztalatai c. el6adasukban foglalkoztak a keres-
kedelmi for?almazés minGséget befolyasold kozvetlen és kozvetett tényezGivel.
Metodikat &llitottak dssze a nagy- és kiskereskedelmi ellendrzések gyakorlatara és a
javasolt metodika alapjan elemezték a Fejér megyei kereskedelmi aruforgalmazas
feltételeinek megval6sulasat.

Nagel Vilmgs—Ligeti Maria—Szabé Ferencné —Tabajdiné Pintér Vera—
Fabri llona (MEM EVK): A baktériumspora-szam meghatarozasanak jelentGsege
ndvényi élelmiszerek mikrobioldgiai mindsitése szempontjabol c. elédas szerint, a no-
vényi élelmiszerek sporas baktérium-flora dsszetételét szamos tényez6 befolyasolja
és igy valamennyi élelmiszerre vonatkoz6 hatarértékeket és az altalanos vizsgalati
eljarast nem lehet megadni.

A gabona-, a kenyér-, a fiiszerek-, a névényi konzervek- és cukrok sporaszam-
meghatarozo vizsgalataik eddigi eredményei. = Wimmer Jozsefne (MEVI Gy6r),
Nagel Vilnos (MEM EVK): A gyorsfagyasztott parajkrém mikrobiologiai minGségi
jellemzGinek Gsszefiiggése a tarolasi hGmerséklettel c. el6adasukban a parajkrém vizs-
galatanal megallapitottdk, hogy a romlast leginkabb jellemzi a mezofil aerob
mikrébaszam, amely 1099 csiraszamértéknél kovetkezik be. Az ipari h{t6tarolas
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hémérsékletén (-18; -25 °C) jelentds mez.aerob élécsiraszam és feltételezetten
koliform mikrébaszam cstkkenése kovetkezett be. A pszichrofil mikroorganizmusok
szama (-18 °C, -25 °C-on) a tarolas egész ideje alatt nem valtozik.

Ezt kdvetben Havas Ferencné (MEVI Salgétarjan): Sit6ipari termékek ming-
ségének valtozasa a tarolasfolyaman es ennek mikrobioldgiai valtozasai c. el6adasaban
megallapitotta, hogy 6sszefliggés van az induld6 mikrobaszam és az érzékszervileg
kimutathat6 romlas kozt. Meghatarozta a tarolas korilményeit, a csomagolt ter-
mékek csomagol6anyaganak kémiai-fizikai tulajdonsagait, a gyarté tzem higiéniai
szintjét és a felhasznalt anyagok mikrobiol(igiai tisztasagat.

antor Dezs0-Perecsényl Endre (MEVI Debrecen[)J: Soripari mikrobiologiai
szintfelmérd vizsgalatok tapasztalatai c. el6adasban ismertették, hogy a végzett el6-
vizsgalataik (pl. Uvegtisztasag és stabilitds kapcsolata, gyartaskdzi fazisvizsgala-
tok, eltarthatoséagi vizsgdlatok —romléas okok) eredményei szabjak meg a sorok
mikrobioldgiai szabvanyositasanak iranyelveit.

Méhes Laszloné (MEVI Miskolc): Edesipari gyartaskézi ellen6rzés mikrobiolo-

giai szempontjai, kilonGs tekintettel a tablas csokoladé és a konyakos meggy gyarto-
vonalra c. el6adasaban az édesipari mikrobioldgiai vizsgalatok szlikseégességét
ismertette. Elmondta, hogy a tablas csokoladé mikrobiolé%iai mindségét elsédle-
gesen az alapanyagok hatarozzak meg, ezért hatranyos a felhasznalt import kaka6-
massza, a kristalycukor és a tejpor szennyezettsége. A konyakmeggynél a csoko-
ladémassza mikrobiologiai allapota meghatarozo, mert a termék alkoholtartalma
miatt masodlagos szennyez6dés nem észlelhetd. .
_ All. szekcioban el6szor Kulcsar Ferenc - Molnar Pal—Liszonyi Imréné ﬁMEM
EVK): A modszertani kdrvizsgélatok szervezési és értékelési elvei es tapasztalatai c.
el6adasa hangzott el. E szerint a kdrvizsgalatok a modszertani vizsgalati biztonsag
megallapitasanak fontos eszkozei. A korvizsgalatok szervezése, szakmai szempont-
jai, az értékelés és tapasztalatai és a levonhatd kovetkeztetések.

Racz Endre MEM-Szabolcs Laszlo (MEVI Gy6r): A gyorsfagyasztott paraj-
krém tarolasi hémérséklet — id6tartam — mindségvaltozas kapcsolatanak meghataro-
zésa. A gyorsfagyasztott termeékek tarolasa soran bekovetkez6 minGségvaltozas a
hétdrténet (tarolasi héfokok és id6tartamok) ismeretében a min6ségvaltozas sebes-
ségének héfokfiiggését megadd TTT (tarolasi h6mérséklet —id6tartam — mind-
ségvaltozas kapcsolat) diagramok segitségével szamithato. A gyf. parajkrém TTT
diagramjat a kilénboz6 hofokon teljes romlasig tarolt mintak mindségi jellemzéi
valtozasanak vizsgélataval hataroztak meg, és altalanosan hasznalhato modszert
dolgoztak ki a gyf. élelmiszerek TTT diagramjanak meghatérozasara.

Konecsni Istvan (MEM EVK)-Ludvig Laszl6 (Szeszipari Kutato): Vitalis
glutin mikroszképos mikroanalitikai vizsgalata. A kapott vizsgalati eredmények
megkovetelik a vitalis glutin gyartasara szant blza-tételek megkiilonboztetett ke-
zelesét, tarolasat és tisztitdsat. Ennek eredményeként a tovabbfeldolgozésra szal-
litott 0j célliszt rovar-téredéktartalma alacsony (5—50 db/50 g) volt és azokbdl
mér ?exportra is —megfelel6 min6ség( vitalis glutint llitottak el§ a keményitd-
gyarak. . .

_Pleskonicsné Szab6 llona—Nagel Vilmos (MEM EVK) —Uresch Ferenc
(MEVI Gy6r): Zoldségfélék nitrat-tartalmanak meghatarozasa kiilénb6z6 mddszerek-
kel, a modszerek kritikai értékelése. A kiilonb6z8 nitrat meghatarozasok zoldség-
félékre val6 alkalmazhatdsagat vizsgaltak. Osszehasonlitottak a kiilonbdz6 modsze-
rekkel és a standard modszerrel (kadmium oszlopos redukcio) kapott eredményeket,

Sarudi Imre-Pécz Gyula (fM EVI Kaposvar): Célszerli munkamenet hisipari
termékek Kjeldahl nitrogén-, foszfor- és natriumtartalmanak meghatarozasara. Olyan
sorozatvizsgalatra alkalmas modszert dolgoztak ki, amely nagyszamu takarmany-
és husipari minta feldolgozasaval jol bevalt, mivel gyorsasag es reErodukélhatésag
szempontjabol feliilmilja az 6sszehasonlité modszert, pontossag tekintetében pedig
azzal egyenértékdi.
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Draskovics Imelda (MEM EVK) - Marton Attila Ferenc (MTA KKKI):

Peszticid analitikai kdrvizsgalatok tapasztalatai. Az élelmiszerek peszticid szennye-
zettségének vizsgalatara alkalmas analitikai modszerek interlaboratériumi kont-
rol] programjait a MEM EVK és az MTA KKKI egyittm{kodve koordinalja a
MEVI haldzat toxikologiai laboratdriumainak részvételével. Az organoklér illetve
or?anofoszfét névényvedbszer-maradvanyok meghatarozasara szervezett korvizs-
galatok eredményei. Aczél Attila - Selmeci Gyégy (MEVI Szeged): Foszforsav-
eszterek szimultan azonositési reakcidinak és rétegkromatografias meghatarozasanak
kritikdja: A szerves foszforsavészterek kozil a diazinon, a foszdrin és a trikl6rfor
meghatarozasok reprodukalhatésagat, mennyiségi elemzés statisztikai feltételeit
és megbizhatosagat, valamint az eljaras pontossagat vizsgaltak. Rajki Antalné —
Szentgyorgyi Maria (FEVI): Széraztésztak zsirsav-osszetételének vizsgalata. Géz-
kromatografiai vizsgaltak a tésztagyartas nyersanyagainak, valamint a kilénboz6
mennyiségl tojas felhasznalasaval készitett szaraztésztdk lipidjeinek zsirsav-
Osszetételet. Az dsszehasonlitasoknal eredmeényesnek taldltadk a termékek palmit-
oleinsav tartalmat. Boros llona (MEM EVK): Geélelektroforézises modszerek az
élelmiszeranalitikban. A hulstermékek szdja- es Na kazeinat tartalmanak meg-
hatarozasara kidolgozott modszerrel kdrvizsgalatot is végeztek. Ezek eredményeit
és az eredetileg csoves késziilékre kidolgozott médszer lapgélre vitelét is ismer-
tette.
_ A konferencia masodik napjan az |. szekcidban kerilt sor Molnar Pal (MEM
EVK) el6adasara: Erzékszervi vizsgalatok jelent6sége és szerepe az élelmiszeripari ter-
mékek mindsitésénél cimmel. A megbizhatd érzékszervi vizsgalatokhoz sziikséges
feltételek mellett kiilon kiemelte a birdlati eredmények pontossagat és megbizhato-
sdgat nagymértékben noveld kiegészité miszeres vizsgalatok fontossagat. Az e
téren tett haldzati intézkedések es eredményeik. Juhasz Bélané (MEVI Salgé-
tarjan): Stt6ipari termékek érzékszervi biralata (20 pontos pozitiv pontozasos rendszer
kialakitdsdnak kérdései). A 100 pontos biralati rendszernél jobban bevalt a 20 pon-
tos, pozitiv biralat. E rendszerrel végzett kisérleti eredmények értékelése és az
Orszagos Sut6ipari Termékverseny tapasztalatai. Ducsai Tamés—Molnar Pal—
Falusi Zsuzsanna (MEM EVK): Udit6italok érzékszervi pontozasos és higitasi index
vizsgalati eredményeinek 6sszehasonlitdsa a tarolds soran. A min6ségmegorzési id6-
tartam meghatarozasa soran kisérletezték ki a Filgner-féle higitasi index médszerét
és hasonlitottak Ossze az érzékszervi pontozasos médszerrel. E modszerrel kikiiszo-
bolhetd a pontozasos modszer pszichikai és szubjektiv értékelésébdl szarmazd
hibaja és a higitassal az egyes zamat komponensek koénnyebben analizalhatok.
Urban Andras (Kertészeti Egyetem) —Siska Elemér (MEVI1 Veszprém) —Ducsai
Tamas —Szab6 Erzsébet (MEM EV K JmBorbiralati rendszerek sszehasonlito, kritikai
vizsgalata. Vizsgalataik soran elvégezték a biralati rendszerek (szabvanyos, 20 pon-
tos és OIV dltal ajanlott) 6sszehasonlito elemzését. A kapott eredméngek és tapasz-
talatok figyelembevételével javaslatot tettek a jelenleginél objektivebb borbiralati
rendszer kidolgozasara és szabvanyositadsara. Erdész Sandor (BOV Troszt) —
Stiaszny Ferencné (MEM EVK): Baromfitermékek pontozasos érzekszervi vizsgalati
rendszerei. A baromfitermékek erzékszervi vizsgalati modszereit kisérleti aton rog-
zitették, majd az eredmények értékelésénél az érzékszervi tulajdonsagnak, vala-
mel obljektlven mUszerrel mérhetd paraméterrel valé dsszefliggésének sziikseges-
ségét allapitottdk meg. o

A sziinet utan Dzur Gaborné (EMEMVK): Min6ségre hat6 kdzgazdasagi sza-
balyozok az élelmiszeriparban — el6adasaban a kézgazdasagi szabalyzok jelenlegi
rendszerét és ezek tovabbfejlesztését ismertette és a minGséget befolyasold kozgaz-
dasagi szabalyzokat elemezte. Fischer Laszlo (MEM EVK): Tajékoztato az Elel-
miszerellenrz0 és Vegyvizsgalo Intézetek informacios rendszerének tovabbfejlesztéserol.
A halozati informacios rendszer tovabbfejlesztésének Iényege, hogy az eddigi adat-
gy(ijtési rendszerre épliljon és az informaciok mindségi elemeinek tartalmi, 1ényegi
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m elemeit ndvelje, ezek szintézisének lehetdségét megteremtve az informéacié mennyi-
le Isége csokkenjen és mindsége javuljon. o
Selmeci Gydrgy (MEVI "Szeged): Husipari alapanyagok és termekek korszer(
< mindsitése, 0j hatarertékek ésfogalmak bevezetese. Javaslatot ad a sertés- és marhahus
| lalapanyagok, tovabba a husipari termékek mindséget meghatarozo Osszetételi jel-
t lemz6k kiemelésére, a szilkséges fogalmak definiciojara es a szobanforgd értékek
B egységes szemléletli szabvanyositasara. Szarvas Tibor (MEM EVK): Korszer(
i hatésagi mintavételi eljarasok kialakitasanak feltételei. A hat6sagi ellen6rzésnek nem
lehet feladata a termelt, illetve forgalmazott aruk tételes ellendrzése, amely az
atado- atvevd feladata. A tételek ellen6rzésére készilt mintavételi szabvanyokba
ezért a hat6sagi ellen6rzés céljara kilon mintavételi elGirasok beiktatasa lenne
3 célszer(i. Ezért a nyersanyagtol a késztermék forgalmazasaig matematikai-statisz-
tikai elvekre éplld termekszabvanyok, mintavételi elGirasok és ellenérzési mod-
szerek sziikségesek. Selmeci Gydrgy (MEV 1 Szeged): A csonthisgépii elvalasztasanak
élelmiszerkémiai és élelmiszerjogi vonatkozasai a husiparban. A parhuzamos Kisér-
letek soran megallapitottak, hogy a gépi Uton nyert his tulajdonsagai nem térnek
el a kézi csontozassal kapott alapanyagtél és igy a his alkalmas hasipari termékek
eléallitasara. | | B

A Il. szekcidban Liszonyi Imréné (MEM EVK): Osszehasonlitd vizsgalatok
szervezése és alkalmazasa a radioldgiai hélézatban c. el6adasat tartotta el6szor. A
kilonbdz6 laboratériumokbol szdrmazd eredmények elemzésére a hiba komponen-
sek meghatarozoja Younden vizsgalati mddszerét alkalmaztak. Ennek alapjan érté-
keltek a radiologiai halozat 6sszehasonlito vizsgalatainak fapasztalatait és ered-
ményeit. Vidane Poroszlay Borbala—Simonffy Zoltan (MEM EHESZ Laborato-
rium): Nehézfémek és toxikus nyomelemek mennyiségének alakuldsa az allati eredet(i
élelmiszerekben 1978-1979. évben. Sok, belfoldon éI6 allat izomzatanak és szervei-
nek, tovabba a bel6lik készilt fél- és teljes konzerveknek, valamint szaldmi- és
kolbaszféleségek fém- és nyomelemtartalmat vizsgalva megallapitottak, hogy ezek
a hazai és nemzetkdzi hatarértékeknek megfelelnek.

Siska Elemér —Kiss Nandor (MEVI Veszprém): Nyomelemek meghatarozasa
az élelmiszerekben AAS -1 atomabszorpcids spektrofotométerrel. 1. Vas, réz és cink
meghatarozasaval foglalkozva megallapitottak, hogy a modszer (elényei: nagyobb
kimutatasi hatar; jobb reprodukalhatdsag) haldzati szinten jol alkalmazhato.

Schumann Rébert —Csendes Zsuzsanna (MEV | Pécs) —Csont Miklos —Kunisch-
né Szab6 Edit (MEM EVK): Réz-, cink, és kadmium fémszennyez&dés meghatéro-
zésa valtéaramd polarografias modszerrel. DUsitasi modszerek dsszehasonlitasa. Hus-
ipari termékek vizsgalata. Elelmiszerekben el6forduld kismennyiségii fémszennyezd-
dések biztonsagos meghatarozasat a dusitési eljaras biztositja. Az eléadé a ditizonos
és a berillium kollektoros dusitasat hasonlitotta 6ssze: mindkét modszer eredmé-
nyesen alkalmazhat6. E mddszerekkel vizsgaltak a kenémajas, majpastétom, illetve
majkrém mintak fémszennyezettséget, az eredmények az irodalmi adatokkal
egyeznek. Csont Miklos —Kunischne Szah6 Edit —Pleskonicsné Szabo Ilona —Kul-
csar Ferenc (MEM EVK): Uj el6készitési eljaras az élelmiszerek fémszennyez8inek
valtéaraml polarografids meghatarozasahoz. Réz-, cink-, 6n-, 6lom- és kadmium
fémszennyezdkkel foglalkozva megallapitottak, hogy az el6készitésre a berillium
kollektoros dusitas és levalasztas az egymas melletti meghatarozasra jol hasznalha-
t6. Vadadi Kornél EMEM EVK) - Duh Gézané (MEVI Zalaegerszeg%: Fajtamézek
mikroszkopos vizsgalata és 6sszefliggése kémiai tulajdonsagokkal. A mézharmatmézek
elkulonitésére az indikator mikroorganizmusok altal meghatarozhaté Kirkwood-
szam nyujt segitséget. Pauli Péterné —Polacsek J6zsefné —Vamos Endréné —Horvéath
Gyorgy (MEV1 Kecskemét): Glikéz meghatarozasa mézben és mézes készitményekben
enzimes Gton. A gliikdz meghatarozashoz a gliikkdz oxidazperoxidaz enzimrendszer
miikddésén alapul6 GOD-Perid reagenst valasztottdk és a meghatarozasokkal jo
eredményt kaptak. Somogyi Valéria (MEVI, Gy6r) —André Laszl6 (MEVI Kecs-
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kémét): Szinmérés, szinkiilonbség meghatarozds problémai, gyorsfagyasztott paraj-
krémnél. A felengedett gyorsfagyasztott parajkrém két fazisat (rost, l€) vizsgaltak
és tanulmanyoztak a feldolgozéas szinmddosito tényezgit. llyés Endréne —Lénartné
Dévényi Maria (MEV | Székesfehérvar): Gyorsfagyasztassal tartésitott termesztett
csiperke- és laskagombafizikai és kémiai valtozasainak vizsgalata targyaban el8adték,
hogy kisérleteikben vizsgaltak a kilonféle modokon el6készitett (egész-szeleteit;
nyersen fagyasztott, el6f6zott; mas-méas szinrdgzitével kezelt) gyorsfagyasztassal
tartositott csiperke (Agaricus bisperus) és laskagomba (Pleurotus ostreatus) fel-
dolgozas és rovid ideji tarolas folyaman végbemend fizikai és kémiai valtozasait,
kiilonds tekintettel az enzimek okozta elvaltozasokra, és szinvaltozasokra. Varga
Etelka - Sarudi Imre —Szuliman Joézsef (MEV | Kaposvar): Lecitin-foszforsav meg-
hatarozasa szaraztészta készitményekben. GROSSFELD mddszerét vizsgalva megalla-
pitottdk, hogy a széraztészta lecitin-foszforsav meghatarozasara és a jelenleg hasz-
nalatos mddszerek helyettesitésére —korszer(isége miatt —alkalmas.

A konferenciéra a halézat oly nagy tdmeg(i el6adast jelentett be, hogy ezek egy
reszét (15 db-ot) a rendezdbizottsag csak kifiggesztett —poszterek formajaban
tanulmanyozhatta. )

A kétnapos tanacskozas Tako Eva fGosztalyvezetG-helyettes zarszavaval ert
véget.
J Kacskovics Miklés
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Az élelmiszerek el6allitasanak élelmezésegészségugyi
szabalyzata

A 10/1979. (VI. 16.) MEM szamu rendelet a Magyar Kozlony 38., és a Mez6-
gazdasagi és Elelmezésiigyi Ertesitd XXX. évf. 13. szémaban (1979 jalius 19.)
Jelent meg, egyidejlleg a 6/1972. (V. 27.) MEM E0.M. szam( egyiittes rendelet
hatalyat vesztette,

rendelet végrehajtasa térgyéban kiadott, az ,,Elelmiszerek el6éllitasanak
élelmezésegészségiigyi szabalyzata” (a tovabbiakban: ~Szabalyzat) 3 részbdl all.
Az els6 rész, mely VI fejezetbdl tevddik dssze az altalanos rendelkezéseket tartal-
mazza, targyalja a kornyezetre, épiiletekre, berendezésekre, izemek tisztantar-
tasara, személyi higiéniara, az élelmiszerek el6allitasara, ellendrzésére vonatkoz6
elGirasokat. A VI. fejezet vegyes rendelkezéseket tartalmaz.

A Kiilons rész az élelmiszertermelés n. specialis higiéniai, élelmezésegészség-
lgyi el6irasait foglalja dssze az alabbiak szerint:

VII. Baromflva?as-feldolgozés.
VIII. Cukorel6allitas
IX. Edesmarl termékek elGallitasa.
X. Eleszt6 (siit6- és takarmanyélesztd) gyartasa.
XI. Etkezési ecet el6allitasa.
XII. Gabonafelvasarlas és feldolgozas,
XI11. Gyorsfagyasztott élelmiszerek eldallitasa.
XIV. Hustermelés (vagas) és husfeldolgozas.
XV. Hiit6-fagyasztas tarolas.
XVI.  Konzervgyartas.
XVII.  Likér, palinka és rum hideg Gton torténd gyartasa.
XVI1L Malata és sor el6allitasa, Sorfejtés (palackozas)
X1X.  Margarin, étkezési olaj és mesterséges ételzsirok készitése.
XX, Must és bor elGallitasa.
XXI. Mu eag artas.
XXII. 0zés.
XXIII. Kenyer- és péksiitemeény elGallitasa.
XXIV. Szaraztésztagyartas.
XXV.  Tej- éstejtermékek elGallitasa.
XXVI. Tcéjaskezeles és feldolgozas.
XXVII. Uditéital, széndioxiddal telitett asvanyviz, szénsavas ivoviz eldalli-

XXVI1L Avad elejtést kovetd kezelés, szallités.
XXIX.  Mézfeldolgozas.
XXX. Szaritott es aszalt névényi termékek el6allitasa (gytimolcs, zoldség,
flszer-félék).
XXXI. Flszerpaprika feldolgozasa.
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A fiiggelék a mezGgazdasagi szOvetkezetek tagjai €s az egyéni termelSk altal
torténd élelmiszer el@allitasara, csomagolasara, szallitasara és forgalombahozatalara
vonatkozd higiéniai elSirasokat tartalmazza.

A 10/1979. (VI. 16) MEM szamu rendelet értelmében annak az (zemnek,
amelynek higiéniai helyzete nem felel meg a szabalyzat el@irasainak, higiéniai
fejlesztési titemtervet kell késziteni a rendelet hatalybalépésétél szamitott 3 hona-
pon beldl. A higiéniai fejlesztési Utemtervet az lizem helye szerinti illetékes megyei
(f6varosi) tanacs VB-nak, mez6gazdasagi és élelmezésiigyi feladatokat ellatd szak-
Igazgatasi szervéhez kell megkuldeni, mely tanacsi szerv az illetékes KOJAL - Aell.
%AII.-II\(/IIIEM EHESZ bevonasaval biralja el, ill. hagyja jova a fejlesztési Utem-
erveket.

A 10/1979. MEM rendeletben el8irt kovetelmények korszerl élelmiszerhigi-
éniai és élelmezésegészségligyi el6irdsokat tdmasztanak az élelmiszertermeléssel
kapcsolatban, mely kdvetelmények végrehajtasa el6segiti a termeld egységek meg-
felel§ higiéniai szinvonalanak elérését.

Ivanovits Magdolna

I11. Orszagos igazsagugyi szakért6i értekezlet
Budapest 1979. oktdber 11—13.

Az Igazsagligyi Minisztérium a Ill. Orszagos lgazsagugyi SzakértGi Ertekez-
letet 1979. oktober 12—13. napjan rendezte meg a Magyar lgazsagiigyi Orvosok
Tarsasaganak V1. naggyilésével karoltve.

A Magyar Tudomanyos Akadémia disztermében tartott plenaris ulés dr. Mar-
kdja Imre igazsagiigyi miniszter és dr. Lukacs Tibor féosztalyvezet6, az értekezlet
rendezébizottsaganak elndke el6addsaval nyilt meg.

Atudomanyos program 8 szekcidban folyt le: igazsagiigyi miiszaki, —gépészeti
és kornyezetvédelmi, —épitészmérnoki, —kozlekedésszakert6i, —konyvszakeértéi,
—mez0gazdasagi szakértdi, —foldmérési szakértdi és —kriminalisztikai szakért6i
szekcidkban. 3

Az igazsagugyi mezégazdasagi szakértdi szekcio a Mez6gazdasagi és Elelmezés-
tgyi Minisztérium kultartermében (lésezett. Az Glésen dr. Dénes Lajos mez&gazda-
sagi és élelmezésiigyi miniszterhelyettes elnokolt. El6adasaban vazolta a novény-
termesztés helyzetet és fejlesztését, majd dr. Nagy Balint fdosztalyvezetd tartott
elégo[é;st a novényvédelem és talaj-er6gazdalkodas helyzetérdl, fejlesztésének ira-
nyarol.

Y E szekci6ban el6adast tartott még dr. Szepessy Istvan (Az oktatas, kutatas és a
gyakorlat kapcsolata a novényvedelemben, Hargitai Ferenc (A kornyezetvédelem
és a kemizalas kapcsolata), dr. Karpati Jozsef (A melioracio szerepe és fejlesztése)
és dr. Schirilla Gyorgy (A ndvényvédelemre, talajer6gazdalkodasra és a kornyezet-
védelemre vonatkozo jogszabalyok Osszefliggésel).

Az értekezlet célja a szakért6i munka szinvonalanak emelése, a kirendeld ha-
tosagokkal valé eredményesebb egyuttm(ikodés elGsegitése volt. A tudomanyos
program keretében az igazsagugyi szakértok felvetették a munkateriletiikon jelent-
kez0 problémakat, megvitattak azok megoldasanak lehetdségét és altalanosithatd

tapasztalataikat kicserélve javithattdk munkamodszereiket. o
Kottasz Jozsef
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pacitas és protedzaktivitas meghataro-
zé&s. Soripar. 26, 127, 1979. B. Proteo-
litikus aktivitasmérés automatizalasa.
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csatornas analizator rendszerrel. 26,
133, 1979.
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nyek. Olaj, Szappan Kozmetika. 28,
112, 1979.

Hibaigazitas

Az Elelmiszervizsgélati Kozlemények 24. kotetének 181. oldalan Lindnerné
Szotyori Katalin és Gergely Anna: A magyar lakossag néhany fontosabb nyomelem-
ellatottsagarol c. cikk abrainak alairasai helyesen:

1 abra. Novényi és allati eredetl élelmiszere

aranya a nyomelem fogyasztashan

2. dbra. Fontosabb élelmiszercsoportok aranya a nyomelem fogyasztasban
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Dr. TAKACS JANOS
1921 - 1979

Sulyos és fajdalmas veszteseg érte a magyar élelmiszervizsgalatot, a fels6foku
élelmiszerhigiéniai szakoktatast es tudomanyos kutatast, az egész magyar élelmi-
szeripart, s ezen bellil is mindenekel6tt a his- és tartositdipart. Palyaja csicsan, va-
ratlan hirtelenséggel, 1979. november 7-én 58 éves kordban elhunyt az Allatorvos-
tudomanyi Egyetem élelmiszerhigiéniai tanszékének vezet6je, a nemzetkozileg el-
ismert kivalé élelmiszer-mikrobiolégus, Takacs Janos professzor, az allatorvos-
tudomanyok doktora.

Takacs professzor egyszer(i vidéki hentes-mészaros mester fiaként 1921
augusztus 28-an Szentgotthardon sziiletett. Ez a szarmazasa nyilvanvaléan dont6
indittatas volt szdmara ahhoz, hogy 1947-ben —Aallatorvosi oklevelének megszer-
zése utan - 32 éves, elszakithatatlan kapcsolatra Iépjen az élelmiszeriparral. Kez-
detben kozvagohidi husvizsgalo allatorvos, de mar 1949-t6l a févarosi kozvago-
hidak laboratoriumaban dolgozik, és 1953-t6l 1973-ig annak (kés6bb a Husipari
Allatorvosi Ellenérzé Szolgalat kozponti laboratériumanak) vezetje. 1970 —1973
koézott a HAESZ igazgatohelyettese, 1973 és 1975 koz6tt az ebb6l alakult U szer-
vezetnek a MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellen6rz6 Szolgalatanak, igazgato f6al-
latorvosa. 1975 elején az Allatorvostudomanyi Egyetemre ,,Elelmiszer-mikro-
bioldgiai” targykorben cimzetes egyetemi tanari meghivast nyer, majd még ugyan-
ezen evben Kinevezik a megiresedett Elelmiszerhigiéniai Tanszék élére, egyetemi
tanari minségben.

Nem kevéshé ivel tudoméne/os kutatoi palyafutasa sem. Egyetemi doktora-
tusat 1948-ban szerzi meg, s ett6l kezdve évrdl évre jelennek meg részben teljesen
6nallo, részben munkatarsaival vagy kilfoldi tarsszerz6kkel kozos szakdolgozatai,
iranymutaté szakmapolitikai publikacioi. Mintegy 250 dolgozata jelent meg hazai
és kulfoldi szakfolydiratokban. Folydiratunknak az Elelmiszervizsgélati Kozlemé-

nyek szerkeszt bizottsdganak is mindenkor készséggel allt szakmai lektorként a
rendelkezésére.
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1964-ben a kandidatusi, majd 1977-ben a tudomanyok doktora fokozatot nyeri
el. Nemzetkdzi és hazai tudomanyos férumokon tartott kdzel 200 el6adasaval
alapozza, majd oregbiti hirnevét. Szerzdje vagy tarssze”Gje tobb szakkdnyvnek és
egyetemi jegyzetnek. Kiemelkedd irodalmi alk’ Szazados Imre dr.-ral kdzés
~HUsvizsgalat képekben” cimd, vilagviszonylatun is (g'yedilalla munka, amelyet
a MEM és a Mez6gazdasagi Kiadd 1977-ben nivadijban részesitl'.

A befejezetlenségében is kivételes életm( mélt6 allami és!” sadalm; ‘'(isme-
résre talalt mind idehaza, mind hatarainkon tdi. Itthon kétiifpn
1974-ben) kapta meg a ,Mez0gazdasag kivalo dolgozdja” kitiintet6 cimet s jel-
vényt, 1967-ben pedig az Elndki Tanacs a Munka Erdemrend eziist fokozataE"
tintette 6t ki. Az élelmiszeripar terliletén végzett kiemelked6 tevékenységem
1964-ben elnyerte ,,Az élelmiszeripar kivalé dolgozoja” kitlintetést is. A Magyar
Agrartudomanyi Egyestlet Allatorvosok Térsasaganak titkara, késébb pedig hala-
laig élelmiszerhigiéniai szakosztaly-elndke volt, ugyanezen évben a MAE arany-
koszorUs jelvényével jutalmazta. 1974-ben megkapta az allatorvosok legmagasabb
hazai elismeréset, a Hutyra Ferenc-emlékérmet, mig 1977-ben a Brno-i allat-
orvosi fakultds a Hokl-emlékéremmel tlintette ki.

Az oktatd-nevel6 munka mellett faradhatatlan kdzéleti ember is volt. A mar
emlitett MAE-funkcidkon tiImenden, tagja volt az MTA Agrartudomanyok osztalya
allatorvostudomanyi bizottsaganak, s ezen minéségében 1967-t6l titkara, 1970-t6l
pedig elndke az akadémiai élelmiszerhigiéniai albizottsagnak. A Magyar Elelmiszer
ipari Tudomanyos Egyesiilet hisipari szakosztalyanak alelngke, ‘mikrobiologia
szakosztalyanak vezet0ségi tagja. Tagja az Orszagos Allategészségiigyi Tanacsnak
és az Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet tudomanyos kollégitP
manak, tevékenyen vesz részt a Magyar Mikrobiologiai Tarsasag és a Magyar Para
zitolégusok Tarsasaga munkajaban is. )

_ Nem kevéshé jelent6sek nemzetkdzi megbizasai sem. Alelndke az Allatorvo
Elelmiszerhigiénikusok Vilagszervezetének (WAVFH), tagja a Mikrobiologiai Tar
saségok Nemzetkézi Szervezete (IAMS) keretében miikddo ,,Az élelmiszerek mikro
biologiai kovetelményeit szabalyozd nemzetkozi bizottsaginak (ICMSF) és elnGi
ez utobbi ,,Balk&n- és Dunai allamok” albizottsdganak. A Magyar Szabvényiig}
Hivatal ,,Elelmiszermikrobiolégia” szakbizottsaganak elndke és ezzel dsszefligges
ben Magyarorszag allandé képvisel6je a Nemzetkdzi Szabvanyligyi Szervezet (ISO/
hisipari és mikrobioldgiai szakbizottsagaiban. Tagja a FAO és WHO kdzds Codex
Alimentarius Bizottsaga higiéniai és husipari albizottsagainak.

Elete fémivének 6 maga azt tartotta, hogy korszer(i alapokra helyezte a his-
vizsgélatot, lényegesen kibovitve annak laboratériumi bazisat, az ltala megszer-
vezett 25korszer(i mikrobioldgiai-biokémiai laboratoriummal. Kialakitotta a husipar
korszer(i higieniai kovetelményeit, amelyekkel megnyitotta a magyar hisipari
termékek elott a vilagpiacot, s megszervezte a h(it6hazi és a konzervipari higiéniai
szolgalatot.

Baratainak, palyatarsainak, tisztelGinek és tanitvanyainak tobbszaz fényi
serege kisérte el Gt november 23-a4n a farkasréti temet6ben utolsé Gtjara, ahol
dr. Szent-lranyi Tamas akadémikus mondott gyaszbeszédet.

Tisztelettel 6rizziik meg magunkban az otletekkel teli, faradhatatlan kutato,
a bolcs oktatd, az dnzetlen, harcos kozéleti munkas, a legjobb értelemben vett igaz
humanista ember, a kozvetlenségével, szivb6l fakadé humoraval utdnozhatatlan
légkort teremteni képes jobarat, mindnyajunk Jimmyje, feledhetetlen alakjat,
szellemi 6rokségét és Utmutatasait pedig igyeksziink megvaldsitani.

Szakai Sandor
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