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A termelő szektoronkénti elemzés (1. sz. táblázat) több mint 56 000 tétel minő­
sítése alapján azt mutatja, hogy a minisztériumi, tanácsi és mezőgazdasági (TSz., 
Á. G.) szektorban változatlan, a szövetkezeti szektorban javult az előállított ter­
mékek minősége. Külön kiemelést érdemel, hogy a nem minisztériumi iparban elő­
állított termékek hiba-előfordulása közel kétszerese a minisztériumi iparénak és 
hogy a hatósági intézetek által hibásnak minősített tételek változásának csökkenő 
iránya a minisztériumi iparban megváltozott (1. sz. ábra).
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7. á b ra
A kifogásolt té te lek  százalékos változása 1971 — 79. között, a MÉM iparban

A minisztériumi ipar termékeinek minőségét az ipari belső és a hatósági ellen­
őrzés megállapításainak összesítésével határoztuk meg és ezt vonatkoztattuk az 
1979. évi színvonalhoz. E komplex értékelés alapján (2. sz. táblázat) javult a növény­
olajiparban előállított élelmiszerek minősége, romlott a bor-, a dohány- és a gabona 
iparban.
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A gyártástechnológia fejlesztését a népgazdaság teherbíró képességének és a 
gazdasági szabályozóknak megfelelően elsősorban a termelés mennyiségét fokozó, a 
minőségre közvetve ható megoldásokkal valósították meg.

— A csomagolás fejlesztésének üteme nem kielégítő, a gazdasági helyzet ala­
kulása, az import anyagok hiánya számos területen visszalépést is okozott. A nagy 
volument képviselő import műanyagfóliák és granulátumok hazaira cserélése, né­
hány esztétikai hiányosságtól eltekintve, megfelelő ütemben folyik. Sok termék­
védelmi, tájékoztatási és esztétikai hibát okoz néhány lényegesen kisebb volument 
képező, itthon nem, vagy nem elég mennyiségben gyártott anyag (pl. celofán) beho­
zatalának leállítása.

— Az élelmiszeradalékok behozatalának csökkentése is minőségromlást okoz 
azokban az esetekben, amikor a kiváltásukra nincs megfelelő hazai vagy szocialista 
relációból beszerezhető anyag.

— Nem a szükségleteknek megfelelően fejlődnek a késztermék minőségét 
ényegesen befolyásoló nyersanyag és késztermék raktározási és szállítási körül­
mények. A tároló tereket, a szállítási feltételeket a feldolgozó kapacitással össz­
hangban, vagy a meglevő elmaradások miatt gyorsabban kell fejleszteni. Az elmúlt 
évben lényeges előrelépés ezen a területen nem történt.

— A gyártmányfejlesztés az élelmiszerkínálat szerkezetének változása (fogyasz­
tói igények és gyártási feltételek) elsősorban a gazdasági szabályozók befolyása alatt 
áll. A vizsgált időszakban az új vagy választékbővítő termékek előállítási üteme 
a kívánatosnál lassúbb.

A vizsgált egy éves időszakra vonatkoztatott, összességében változatlan minő­
ségi szint nem tekinthető megnyugtatónak, mert

— mind az ipari (belső), mind a hatósági minőségellenőrző szervezet csak az 
előírt követelmények (általában állami szabványok) betartásának ellenőrzését végzi. 
Ebből eredően a tényleges minőségi színvonalról nincs elegendő, számszerűen érté­
kelhető információ;

— gazdasági megfontolásokból és kényszerűségből sok az eltérési engedély; 
az eltérési engedélyt viszont a minősítésnél figyelembe kell venni. Ezekben az ese­
tekben a rendszerben változatlannak minősített termék a valóságban romlott 
(pl. kávé).

III.

Az élelmiszerellenőrzés megállapításának elemzése alapján az iparáganként 
javasolt minőségjavító intézkedések mellett a következő feladatokat kell megvaló­
sítani annak érdekében, hogy a minisztérium ágazati felelőssége folytán gondos­
kodni tudjon a megfelelő és javuló élelmiszerelőállításról:

1. Tovább kell növelni a nyersanyag műszeres, minőség szerinti átvételi rend­
szerét, szigorúan alkalmazva a minőség szerint differenciált árakat.

2. A gyártás- és gyártmányfejlesztést a minőségi követelményekkel összhang­
ban, súlyozva kell végrehajtani.

3. A technológiai fegyelem be nem tartásából eredő minőségi hiányosságokért 
alkalmazott felelősségrevonást szigorítani kell. 1979-ben a hatósági intézetek 
6773 esetben kezdeményeztek eljárást a hiba elkövetőivel szemben. 2762 esetben 
tettek fegyelmi, illetve szabálysértési javaslatot és ebből 1631 esetben, nem egészen 
60%-ban történt érdemleges elmarasztalás.

4. Felül kell vizsgálni a minősítés jelenlegi rendszerét, hogy az értékelésnél a 
tényleges minőségi színvonal mérhető legyen.

5. Ki kell dolgozni és meg kell valósítani az export termékek egységes minősítő 
eljárását. Az érvényes rendeletek és a sokéves gyakorlat alapján kialakult minősítő 
rendszer ugyanis export termékeink minőségi színvonaláról nem ad hasznosítható
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A pasztőrözött tej minősége változatlan, javult a tehéntúró minősége. Romlott a 
tejföl és az ömlesztett sajtok minősége.

A felvásárolt tej mennyisége az előző évhez képest 5,3%-kal nőtt. Ezzel a tejipar 
felvásárlási tervét 99,1%-ra teljesítette. A felvásárolt tej fizikai tisztasági fokozat 
szerint 92,5%-ban volt 1. osztályú. A hűtött tej mennyisége 113 millió literrel nőtt. 
A növekedés a nagyüzemi tejek arányának és mennyiségének gyarapodására, to­
vábbá a csarnoki hűtőberendezések üzembehelyezésére vezethető vissza. A felvásá­
rolt tejet a rendelkezésre álló ipari kapacitással sikerült maradéktalanul feldolgozni.

A minőség biztosítása érdekében növelni kell a tejipari alaptechnológiák (tej­
átvevő vonalak, előhűtés, előtárolás, pasztőrözés stb.) kapacitását. Gyorsítani kell 
a termékek fogyaszthatósági idejének növelését célzó műszaki intézkedések meg­
valósítását (pl. krémsajt utópasztőrözése Dunaújvárosban, ízesített krémtúróké 
Székesfehérvárott, a fűszerezett krémtúróké Szegeden). A nagyszámú vizsgálati 
adatot számítógépes feldolgozással és matematikai-statisztikai értékeléssel közvet­
lenül hasznosítani kell a tejipari minőségszabályozás továbbfejlesztéséhez és a ter­
mékek minőségének további javításához.

Konzervipari Vállalatok Trösztje
A konzervipari termékek minőségének színvonala változatlan. Javult a dzsemek, 

ízek, gyümölcslé, szörp és száraztészták, változatlan a befőttek, főzelékek, sűrített 
paradicsom, húskonzervek, romlott az ételkonzervek és a hőkezelt savanyúságok 
minősége. A száraztészták minőségjavulása csak a korszerű, gépi készítésű termé­
kekre vonatkozik, az elavult, hagyományos technológiával készült száraztészták 
minősége sok esetben kifogás tárgyát képezte.

A minőség biztosítása és javítása érdekében fontos feladat, hogy a vállalatok 
minőségellenőrző szerveinek munkáját egységesítő és erősítő vezérigazgatói utasí­
tást maradéktalanul megvalósítsák; a termékek csomagolási színvonalának javí­
tására az esztétikailag nem megfelelő címkék átterveztetését megoldják; a paradi­
csom és fűszerpaprika termékeinél részben minőségi hibákra visszavezethető érté­
kesítési problémák léptek fel. Ezek megoldására egy-egy rendszerelemző csoportot 
hoztak létre, s ezáltal is tovább kell javítani a sűrített paradicsom és fűszerpaprika 
termékek minőségét az exportlehetőségek bővítése érdekében.

Magyar Édesipari Vállalat
Az édesipari termékek minősége változatlan.
A technológiai vonalak korszerűsítésének eredménye a táblás és töltött csoko­

ládé, valamint a csokoládéfigurák minőségjavulásában mutatkozott meg. Javult 
továbbá a kávészerek, süteményporok, csokoládés és zselé szaloncukrok, rágógumik 
és a pudingporok, minősége. Változatlan a zselék, díszdobozok, kakaóporok és töl­
tött ostyák minősége. Romlott az apró, tömör csokoládék, cukordrazsék, töltetlen 
cukorkák, nugát és darabáruk, valamint a kandírozott szaloncukrok minősége. 
A tapasztalt hibák többsége nem megfelelő összetételi és érzékszervi tulajdonsá­
gokból származott. Az év folyamán csökkent a tömeghiányos, csomagolás- és 
jelöléshibás tételek száma. Még mindig előfordult a termék gyártási idejének 
előredátumozása (BUCSOK).

A minőség javítása érdekében fokozni kell a kihelyezett üzemek és bérraktárak 
ellenőrzését, a nyers- és csomagolóanyagok átvételénél a minőségi kikötések követ­
kezetes érvényesítését és a technológiai fegyelem még következetesebb betartását.

Szeszipari Vállalatok Trösztje
Az élelmezési termékek minősége változatlan. Javult a likőrök és az ecetkészít­

mények, romlott a pálinkák, a sajtolt sütőélesztő és az üdítőitalok minősége. A
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A hatósági élelmiszerellenőrzés egységesítésének 
tapasztalatai és feladatai*

V A JD A  ÖDÖN
MÉM Élelm iszerellenőrző és Vegyvizsgáló K özpont, B udapest

Az élelmiszereknek a lakosság életében, a munkaerő újratermelésében, az 
egyén és a társadalom fejlődésében betöltött szerepéről, az egyéb fogyasztási cik­
kektől megkülönböztető sajátosságairól már sokszor és sok helyen esett szó, számos 
cikkben, tanulmányban szerepelt (1). Itt csupán utalni szeretnék ezekre annak 
megvilágítására, hogy miért van akkora jelentősége a hatósági élelmiszerellenőrzés­
nek mind az egyén, a fogyasztó, mind a társadalom szempontjából. Nyilvánvalóan 
minden egyéb szempontot megelőzve a lakosság egészség és életvédelmét szolgálja 
és, mint minden ilyen jellegű ellenőrzés — szükségszerűen — állami beavatkozással 
történik, illetve állami-hatósági intézkedéseket von maga után (mint pl. a környe­
zetvédelmi, egészségügyi ellenőrzések, a járványveszély, radioaktív veszély vizsgá­
lata, figyelése, ellenőrzése stb.).

Az élelmiszerellenőrzés jelentőségének és meghatározott koncepció szerinti 
fejlesztésének fontosságát, aktualitását a fentieken túlmenően egy sor, az élelmi­
szeripar nagyiparrá fejlődésével, a nagyüzemi, korszerű mezőgazdaság kialakulásá­
val együttjáró tényező is indokolja.

Elsősorban megnőtt a táplálkozás differenciálódása és igényessége, ezzel együtt 
az élelmiszerek bonyolultsági foka. Emelkedtek a minőségmegőrzési követelmények, 
a fogyasztó az élelmiszereket hosszabb időn keresztül, változatlan értékben kívánja 
megőrizni.

Megnőttek a szállítási távolságok, kiterjedt a nemzetközi árucsere forgalom, nö­
vekedtek a minőségi követelmények egyrészről, de másrészről növekedett a minő­
ségre kedvezőtlenül ható tényezők száma.

A minőségi igények mellett ugrásszerűen nőtt a mennyiségi követelmény, tehát 
az ellenőrzés szerepe a veszteségek csökkentésében nem értékelhető eléggé. A megfelelő 
védelem hiánya óriási veszteségeket okozhat. Indiában a 60-as években a gabona­
félék és egyéb magvak 6,6%-a ment tönkre kártevők pusztítása miatt és, ha figye­
lembe vesszük, hogy a világ cereália termelésének 6%-a pusztulhat el rágcsálók és 
más kártevők révén, ez többet tenne ki, mint Afrika aratásának másfélszerese.

Talán első helyen kellett volna említeni az emberi egészség rizikófaktorait, mint 
a történelmi tradíciókból kifejlődött hatósági élelmiszerellenőrzés fejlesztésének 
alapvető indoklását. Megnőtt a rizikófaktorok száma és mennyisége egyaránt.

Nőtt a kockázat a tömegtermelés és a termelés koncentrációja miatt, ez a tömeges 
egészségrontás lehetőségeit hordja magában:

* Szerzőnek az Élelm iszerellenőrző és Vegyvizsgáló In tézetek  I I I .  T udom ányos K onferen­
ciáján (G yőr, 1979. ok tóber 10.) elhangzo tt előadása a lap ján .
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létesültek a Földművelésügyi Minisztérium égisze alatt. így jött létre, az első FM 
alá tartozó vegykísérleti állomás Mosonmagyaróvárott (1873), majd a Budapest 
Székesfőváros törvényhatósága által létrehozott Vegyészeti és Tápszervizsgálati 
Intézet (1874). A pécsi intézet 1875-ben létesült és tejvizsgálatokra korlátozódott 
tevékenysége, a szegedi intézet 1884-ben, a debreceni 1894-ben jött létre. Ez utóbbi­
ról el kell mondani, hogy csírái visszavezethetők 1869-re, amikor Vedrédy Vince 
egyetemi tanár megbízást kapott hatósági élelmiszervizsgálatok elvégzésére egye­
temi tanszékén!. A tudomány akkori állása és szervezete alapján gyakori volt, hogy 
egyetemi, vagy akár középiskolai tanszékek, laboratóriumok kaptak ilyen jellegű 
megbízásokat. Voltaképpen Molnár János, Budapest első városi vegyésze a Rókus 
kórház gyógyszerészeként, Balló Mátyás, a Főváros intézetének első igazgatója 
a belvárosi főreáliskola tanáraként kapott megbízást a hatósági élelmiszerellenőr­
zési feladatok elvégzésére.

A székesfehérvári állomás 1912-ben, ugyanebben az évben a kecskeméti állo­
más létesült, majd 1914-ben a miskolci, 1932-ben a békéscsabai, 1938-ban pedig a 
kaposvári vegykísérleti állomás jött létre. A már említett, tanszékeken működő, 
hatósági vagy félhatósági élelmiszerellenőrzést végző intézményeket az akkori 
Földművelésügyi Minisztérium szervezte állomásokká az 1895. évi XLVI. te. 
alapján.

A meglehetősen heterogén és laza összeköttetésben álló intézmények között 
összhangot kellett teremteni és ennek első lépése az Országos Chemiai Intézet meg­
alapítása volt 1892-ben, amelynek feladatai közé tartozott az állomások szakmai 
irányítása is, amit megszüntetéséig (1949) látott el. De a további koordináció, egy­
séges eljárás biztosítására 1897-ben megszületett a Mezőgazdasági Kísérletügyi 
Központi Bizottság, 1914-ben pedig a Kísérletügyi Tanács. 1912-től az Országos 
Chemiai Intézet Központi Vegykísérleti Állomás-ként is működött, éppen az állo­
mások egységes elvek szerinti működésének szervezetszerű biztosítására.

Az ellenőrző intézetek (állomások) — általában — városi vagy törvényható­
sági intézmények voltak, amelyek a Földművelésügyi Minisztérium szakmai 
irányításával működtek és bizonyos mértékig együttéltek a kísérletüggyel. Ezeknek 
az állomásoknak a korlátozott ellenőrzési területe a két világháború között az 
élelmiszerek és mezőgazdasági termények teljeskörű ellenőrzésévé teljesedett ki. 
Az összhang biztosítására, viták eldöntésére a FM-ben Kódex Bizottság (Állandó 
Felülvizsgálati Tanács) létezett és döntései alapját az Országos Chemiai Intézet 
szakvéleménye adta.

A felszabadulás után az állomások megyei tanácsi intézetekké alakultak át (1950) 
és szakmai irányításukat az Élelmiszeripari Minisztérium vette át, az ágazati fele­
lősséget ez a tárca képviselte. Az élelmiszerellenőrzés és a társadalmi szerkezet kö­
zötti dialektikus összefüggésnek megfelelően az élelmiszerellenőrzés szocialista tar­
talommal telt meg. A tendencia egyértelműen a szakmai irányítás eddiginél szigni­
fikánsan nagyobb mértékű központosítása volt, az intézetek egységesen működő és 
eljáró hálózattá való szervezése.

Ennek szükségességét egyaránt érezték az intézetek és az ágazati felelősséget 
képviselő irányító minisztérium. Ez az egységesítés, az egységes eljárások kiala­
kítása a 60-as években szerveződött az Élelmezésügyi Minisztérium irányelvei és 
intenciói alapján. Elsősorban a mintavétel, a minták feldolgozásának és vizsgálati 
eredményeinek számbavétele, az egységesen kialakított jelentésrendszer jelentették 
az egységesítést. Ezeknek kialakításában nagy szerepe volt az akkor 11 intézet 
legnagyobbikának: a Fővárosi Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetnek.

A centralizálás igénye egyre inkább jelentkezett és a Magyar Élelmiszeripari 
Tudományos Egyesület VII. Tudományos Ülésszakán már konkréten felmerült egy 
központi Minőség Felügyelet létrehozásának szükségessége (6).
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Új szakaszt jelentett a G.B. 43/1969. sz. határozata a minőség biztosításáról, 
illetve fejlesztéséről, ennek érdekében rendszeres ellenőrzésről és az illetékes mi­
niszter ágazati felelősségéről.

A mezőgazdaság- és élelmiszertermelés teljes vertikumának kifejlesztésére 
létrehozott Mezőgazdasági és Élelmezésügyi Minisztérium létrehozta a hatósági 
élelmi szerellenőrző rendszert az intézetek hálózatára építve, a 3171/1969. MT. sz. 
határozat alapján. Ennek az előadásnak a terjedelme nem engedi meg a vonatkozó 
jogszabályoknak az ismertetését, még tételes felsorolásukat sem, ezek amúgyis köz­
ismertek. Ebben az időszakban gyorsütemű fejlődés következett be és ebben nem 
kis szerepe volt a központosított szakmai irányításnak. Ez a fejlődés számokban is 
lemérhető és a teljesség igénye nélkül, csupán ennek érzékeltetésére álljon itt néhány 
adat:

/970— 1979 között 6 üj intézet létesült és ezzel az intézetek száma 17-re nőtt,
4 új épület készült el meglevő intézetek elavult igényeknek nem megfelelő épü­

letei helyett,
2 épületet teljesen rekonstruáltak. Ez a folyamat nem állt meg, jelenleg to­

vábbi három intézet új épületének tervezése, illetve felépítése van folyamatban.
Nyilvánvaló, hogy a létszám is ennek megfelelően nőtt, azonban ennél sokkal 

többet mondhat a vizsgált mintaszám, az ellenőrzés fejlődése:

A kifogásolt minták aránya 1971. évi 12,1%-ról 1978-ra 6,5%-ra csökkent. 
Hadd említsem meg itt az élelmiszerellenőrzés nagy alakjának, Balló Mátyásnak 
1898-ban írott azt a megállapítását, hogy „a kifogásolás 18,5%-ra csökkent és 
ez alá aligha fog esni.”

Igaz, hogy — mint ezt mindnyájan tudjuk — a kifogásolt minták arányszámát 
több olyan tényező is befolyásolja, amelyek a tényleges minőségtől függetlenek (pl. 
szabványmódosítások, felmentések stb.), ezt a fenti adatok információértékénél 
figyelembe kell venni, de a tendencia egyértelmű. Erre enged következtetni a 
hatósági intézkedések számának csökkenése is.

A fejlődés tehát ígéretes, az eredmények elismerésre méltóak és köszönet illeti 
mindazokat, akik ebben az időszakban — és az azt inegelőzőekben is -  fáradhatat­
lanul, az ügyért való lelkesedéssel és szenvedéllyel eltelve, egymással is vitázva 
elveik és meggyőződésük érvényesítésére olyan sokat tettek a MÉM illetékes fő­
osztályain, az ÉVIKI-ben, a KÉVI-ben, de mindenekelőtt a Hálózat intézeteiben.

Az eredmények és adatok mutatósak és egy pillanatra érdemes volt elidőzni 
egy új szakasz, a hatodik ötéves terv küszöbén ezeknél. A múlt villanásszerű át­
tekintése nemcsak, sőt legkevésbé a fejlődési folyamatot, kronológiát volt hivatva 
ismertetni, hanem a tapasztalatok és következtetések leszűrését:

— a hatósági élelmiszerellenőrzés egységes eljárása elengedhetetlen és ebben az 
értelemben az élelmiszerellenőrző és vegyvizsgáló intézetek hálózata központi­
szakmai irányítása a MÉM ágazati felelősségének körébe tartozik. Ebből következik 
az integráció szükségessége és ezen nem kizárólagosan a hálózati intézetek integ­
rációját kell érteni^Egyidejűleg biztosítani kell a hatósági élelmiszerellenőrzés füg­
getlenségét, amelyet a megyei tanács felügyelete is hivatva van biztosítani:
— az irányítás központosításával a rendelkezésre álló források koncentrálhatok;
— a szellemi és anyagi kapacitások a centralizált irányítás következtében szuper- 

ponálódhatnak;
— a hatósági Hálózat bekapcsolható a minőségszabályozás körébe és a felhalmozó­

dott információs ismeretanyag — éppen az integráció lehetősége folytán —

Vizsgált minták száma 
Hatósági intézkedések száma 
Elvégzett vizsgálatok száma

1970 1978
61 790 294 777
5 318 4 657

kb. 2 millió
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Mindezek alapján kerülhet és kerül sor az információk elkészítésére, amely 
eszköz a minőségszabályozáshoz, minőségfejlesztéshez, a termelés és gazdasági op­
timum eléréséhez. Az egységes adatfeldolgozási rendszer alapja az egységes rend­
szerű, azonos tartalmú adatok gyűjtése, ezekből egységes jelentésrendszer, tehát 
egységes adatszolgáltatás biztosítása, a teljeskörű információs rendszer kialakí­
tása. Fel kell hívni a figyelmet a dezinformálás veszélyére, amelyet a túl sok, nem 
feltétlenül szükséges adat éppúgy okozhat, mint a túl kevés irányításhoz elégtelen 
adat.

A koncepcionális fejlesztésben fontos szerepet töltenek be a profilintézetek, 
amelyeket az országos hatósági élelmiszerellenőrzés pilléreinek lehet tekinteni.

Ezek a profilintézetek lehetővé teszik:
— az ellenőrzés gyakoriságának növelését egyes, jól körülírt, meghatározott terü­

leteken;
— a célraorientálást;
— az információk szuperponálását;
— az információ-visszacsatolás koncentrálását;
— a szaktanácsadást, minőségszabályozást, ebből adódóan a gyártás- és gyártmány- 

fejlesztést.
Központi kérdése a továbbfejlesztésnek, tehát a koncepciónak a szakképzés és 

továbbképzés központi irányítása és szervezése. A hálózati dolgozókkal szemben 
támasztott követelmények szakmai felkészültségüket, ipari ismereteiket, igazgatási 
tájékozottságukat, nyelvtudásukat illetően, növekedni fognak.

Az egységesség, a decentralizált szervezetek integrációja kollektív szellemet is 
igényel, amelyet elsősorban az Igazgató Tanács van hivatva biztosítani. A tes­
tületi szellem megerősítése a demokratikus centralizmus megvalósítását szolgálja. 
Az együttműködés, a közös erőfeszítések a feladatok ellátására nem zárja ki, hanem 
feltételezi az egészséges versenyszellemet és, ha szabad ilyen értelemben alkalmazni, 
a sportszerűséget. Az értékelési rendszer jelenlegi és továbbfejlesztendő formájában 
is ezt a sportszerű, egészséges, egymást támogató versenyszellemet van hivatva 
szolgálni. A versenyzés nem zárja ki az egymás segítségét, hadd utaljak itt a fair- 
play díjakra, amelyeket az év legsportszerűbb sportolói kapnak meg, olyanok, 
akik esetleg saját elsőségüket kockáztatva nyújtanak segítséget versenytársuknak.

Nem esett most szó a radiológiai hálózat munkájáról a Hálózaton belül, pedig 
jelentősége a Paksi Erőmű működése során növekedni fog.

Összefoglalva: A hatósági élelmiszerellenőrzés rálát a termelés és forgalmazás 
teljes spektrumára, áttekintést kap és ad korszerű szervezetben és rendszerben. 
Együttműködik az iparral mint hatósági intézmény vagy intézmények összessége. 
Cél: a minőségszabályozás, minőségbiztosítás, a termelési és gazdasági optimum 
elérése, a törvény betartása és betartatása a fogyasztó primer és szekunder védelme 
érdekében.

Közeli és távolabbi feladatok
Az ellenőrző kapacitás extenzív fejlesztése a hatodik ötéves terv során nem 

várható, tehát csakis intenzív fejlesztést lehet célként kitűzni. Jelenleg a hálózati 
kapacitás mintegy 52 000 tételminta = 300 000 minta = 2 millió vizsgálat elvég­
zésére alkalmas.

Feltétlenül szükséges tehát a kapacitások célszerű, ésszerű, a feladatoknak 
megfelelő elosztása. Jelentős különbségek vannak az intézetek személyi és anyagi 
feltételeiben, ez is indokolja az erők átcsoportosításának fontolóra vételét. Megfelelő 
szervezéssel és rendszerezéssel mintegy 65 000 tételmintára = 350 000 mintára = 
= 2,5 millió vizsgálatra lehet a jelenlegi kapacitás teljesítőképességét növelni.
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Bűzafehérjék N-terminális (DNF-) aminosavainak vékonyrétegkromatográfiás el­
választása és meghatározása. 13, 284, 1967.

Búzafehérje-frakciók elválasztása molekulaszűréssel. 14, 153, 1968.
Büzakeményítő sérültségének meghatározása gyors módszerrel. 23, 49, 1977.
Búzaliszt fajsúly szerint elválasztott frakcióinak fizikai és kémiai sajátságai. 16, 

181, 1970.
Búzaliszt kivonható köztes és tapadó fehérjéinek mennyiségi változásai az után- 

őrlési paraméterek függvényében. 16, 137, 1970.
Búzaliszt nyersrost meghatározása fotometrikus úton. 4, 227, 1958.
Búzaliszt összetett fehérje-frakciójának elválasztása poliakrilamidgél-elektro- 

forézissel. 20, 299, 1974.
Búzalisztből készült tészta Teológiai tulajdonságai az adalékanyagok és a dagasz- 

tási energia hatására. 21, 280, 1975. (A)
Búzalisztből készült tészták reológiai tulajdonságainak és a kenyér minőségének 

vizsgálata foszfolipoidmono(di)glicerid típusú emulgeátor („Emulthin M -C 
501”) hatására. 12, 51, 1966.

В-vitaminok meghatározása élelmiszerekben mikrobiológiai módszerrel. 11, 98, 
1965.

Be-vitamin meghatározása élelmiszerekben és ételekben, mikrobiológiai módszer­
rel. 11, 328, 1965.

C, Cs.

Ciánhidrogén mikrokémiai kimutatása ciánozott magvakban. 2, 170, 1956.
Cigaretta bírálatokhoz degusztációs pontozórendszer kidolgozása. 16, 105, 1970.
Ciklamátok biológiai hatása és egészségügyi megítélése. 19, 29, 1973.
Ciklamátok meghatározása egyes ciklamáttartalmú készítményekben. 19, 97, 1973.
Citrom utóérlelése kis dózisú gammasugárzás hatására, 17, 101, 1971.
Cukorkák (kemény, töltetlen) színezettségének vizsgálata. 2, 23, 1956.
Cukorkák (kemény) savtartalmának meghatároz ása konduktometriás végpontjelzés 

mellett. 20, 119, 1974.
Cukormeghatározási vizsgálatok összehasonlítása és értékelése. I. 9, 129, 1963.
Cukormeghatározási vizsgálatok összehasonlítása és értékelése II. 11, 170, 1965.
Cukorkák és fogkrémek alkálifluorid tartalmának meghatározása. 14, 51, 1968.
Cukormeghatározásokról. 7, 353, 1961.
Cukor (besugárzott) vizsgálata mikrobiológiai szempontból. 16, 129, 1970.
Cukoroldat hatása penészspórák hőtürésére. 8, 171, 1962.
Cukrok analitikája. 5, 81, 1959.
Cukrok mennyiségi kiértékelése papírkromatográfiával. 6, 249, 1960.
Cukrok papír- és vékonyréteg-kromatográfiás vizsgálata ékcsík módszerek alkal­

mazásával. 13, 167, 1967.
Cukortartalom meghatározása fotometrikus eljárással. 4, 64, 1958.
C-vitamin kétféle módszerrel való meghatározásának összehasonlítása. 13, 293, 

í 967,
C-vitamin meghatározása élelmiszerekben rétegkromatográfiás úton I. 14, 234, 

1968.
C-vitamin tartalom meghatározása az oszazonok papírkromatográfiás elválasztása 

útján. I. 13, 148, 1967.
C-vitamintartalom meghatározására az oszazonok papírkromatográfiás elválasz­

tása útján. II. 73, 209, 1967.
C-vitamin tartalom meghatározása az oszazonok papírkromatográfiás elválasztása 

útján. III. 13, 297, 1967.
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Élelmiszereink összetételének legújabb adatai. XXIII. Különböző lencsefajták 
fehérje aminosav összetétele. 7 7, 316, 1965.

Élelmiszereink összetételének legújabb adatai. XXIV. Néhány oxifahéjsav típusú 
cserzőanyag meghatározása növényi élelmiszerekben. 12, 3, 1966. 

miszereink összetételének legújabb adatai. XXV. Élelmi anyagaink kálium, 
nátrium, kalcium és magnéziumtartalma II., 12, 71, 1966. 

miszereink összetételének legújabb adatai. XXVI. Női tej lipidjeinek zsírsav­
összetétele. 12, 125, 1966.
miszereink összetételének legújabb adatai. XXVII. Eljárás gyümölcsök né­
hány P-vitamin hatású flavonoidjának papírkromatográfiás meghatározására. 
12, 249, 1966.

miszereink összetételének legújabb adatai. XXVIII. Zöldség- és gyümölcsfélék 
szabadaminósav-tartalmának táplálkozási jelentősége. 12, 309, 1966. 
miszerek állami minőségellenőrzésével kapcsolatos időszerű feladatok az NDK- 
ban. 20, 211, 1974. (N)

miszerek B]2-vitamintartalmának meghatározása mikrobiológiai módszerrel. I. 
18, 23, 1972.

miszerek B12-vitamintartalmának meghatározása mikrobiológiai módszerrel.
II. 18. 197, 1972.

miszerek kloridtartalmának merkurimetriás meghatározása potenciometriás 
végpontjelzéssel. 19, 321, 1973.

miszerek konzisztenciájának vizsgálata érzékszervi úton és szerepe a minőség 
elbírálásában. 22, 36, 1976. (A)

miszerek minőségének vizsgálata pontozásos érzékszervi bírálattal. 20, 287, 
1974.

miszerek összes savtartalom meghatározási módszereinek összehasonlító vizs­
gálata. 23, 55, 1977.
miszerek radioaktív szennyezettsége Pécs körzetében. 2/, 67, 1975. 
miszerek radioaktív szennyezettségének 1971. évi vizsgálati adatai. 18, 57, 
1972.

Élelmiszer radioaktív szennyezettségi vizsgálatok 1972-ben és ezek értékelése. 19, 
11, 1973.

Élelmiszer radioaktív szennyezettségi vizsgálatok és ezzel kapcsolatos kutatások 
1973-ban. 20, 141, 1974.

Élelmiszerek radioaktív szennyezettségének adatai és a vizsgálati módszerek fej­
lesztése 1974-ben. 21, 107, 1975.

Élelmiszerek Teológiai sajátságai és mérésük alapelvei. 27, 239, 1975.
Élelmiszerek Teológiai sajátságainak érzékszervi meghatározásával összefüggő 

módszertani kérdések. 22, 328, 1976. (A)
Élelmiszerek tartósítása kémiai úton toxikológiai kérdések különleges figyelembe­

vételével. 2, 153, 1956.
Élelmiszerek 137Cs szennyezettségének mérése. 22, 305, 1976.
Élelmiszerek stroncium és céziumtartalmának lángfotométeres vizsgálata. 27, 

212, 1975.
Élelmiszerek ^-radioaktivitásának hosszútávú változása Békéscsaba vidékén. 20, 

123, 1974.
Élelmiszerek bámulásokat okozó vegyületeinek keletkezése és kémiai szerkezete, 3, 

133, 1957.
Élelmiszerek természetes ólomtartalmának és ólomszennyezettségének megha­

tározása. 3, 199, 1957.
Élelmiszerfehérjék biológiai értékének meghatározása. 75, 252, 1969. 
Élelmiszerfehérjék vizsgálata akrilamid gélelektroforézissel. 16, 155, 1970. 
Élelmiszerek (folyékony és félfolyékony: viszkózus-plasztikus) Teológiai vizsgálata. 

75., 93, 1969.
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Kapszaicin-meghatározási módszer kidolgozása oleorezin és más nagy hatóanyag- 
tartalmú készítmények minősítésére. 15, 358, 1969.

Karamellszínanyag frakcionálása gélszűréssel. 14, 242, 1968.
Kávé és kávépótló keverékek és főzetek vizsgálata. 5, 177, 1959.
Kávéborsó. 5, 227, 1959.
Kávéitalok tartalmasságának meghatározására szolgáló módszerek tanulmányo­

zása. 7, 120, 1961.
Kávészerek extrakttartalmának vizsgálata. 6, 115, 1960.
Kávészerek oxidációs és aromaszámának vizsgálata. 4, 146, 1958.
Kávészerek savtartalmának meghatározása kemilumineszcenziás indikátor jelen­

létében. 5, 248, 1959.
Keményítőmeghatározási módszerek metodikai értékelése. 5, 241, 1959.
Keményítő polarimetriás meghatározása Carrez-féle derítőkémszerrel. 2, 120, 1956. 
Keményítő szerkezeti változásai hevítés hatására. I. Vizsgálatok 120-210 °C közti 

hevítési intervallumban. 13, 17, 1967.
Keményítő szerkezeti változásai hevítés hatására II. A nedvességtartalom szerepe 

a pirodextrin-képződésben. Hevített búzalisztben levő keményítő vizsgálata. 
13, 99, 1967.

Keményítő vízfelvételének meghatározására szolgáló módszerek vizsgálata. 1, 
122, 1955.

Keményítőszörpök és cukrok (ipari) összetételéről, különös tekintettel a dextrin- 
maltóz-glükóz arányra. I. 2, 247, 1956.

Keményítőszörpök és cukrok (ipari) összetétele. A dextrinmaltóz-glükóz arány. II. 
3, 19, 1957.

Kenyérfélék térfogatának vizsgálata. A térfogat alsó határértékének megállapítása. 
16, 99, 1970.

Kenyérkészítés aromaanyagainak változása. 17, 191, 1971.
Kenyér Teológiai jellemzése. 11, 57, 1965.
Kenyérvizsgálati tapasztalatok 1965-ben. 12, 103, 1966.
,,Kevert-italok” vizsgálata. 4, 204, 1958.
Kevert szeszesitalok (háromkomponensű) alkotórészeinek kiszámítása. 10, 212,1964. 
Klorogénsav meghatározási módszerek kritikai tanulmányozása. 19, 161, 1973. 
Klórozott szénhidrogén peszticidmaradványok meghatározási eljárásainak izo­

tópos ellenőrzése I. 23, 238, 1977.
Klórozott szénhidrogén peszticidmaradványok meghatározási eljárásainak izotópos 

ellenőrzése II. 24, 193, 1978.
Klórozott szénhidrogén-maradékok vizsgálata élelmiszerekben. (I—II. alap- és 

összetett élelmiszerek) 15, 234, 1969.
Klórtartalmú növényvédőszerek kimutatása élelmiszerekben Beilstein-próbával. 

3, 103, 1957.
Kolbászfélék készítésekor enyvadó anyagok felhasználása és azok mennyiségi meg­

határozása. 2, 142, 1956.
Kolbászféleségek (nyersen füstölt) technológiai szempontból fontos strukturális 

sajátságai. 27, 275, 1975. (0)
Koloriméteres módszer a szerves nitrogéntartalom mennyiségi meghatározására. 3, 

184, 1957.
Kondenzált foszfátok kvalitatív és kvantitatív vizsgálata. 8, 145, 1962.
Konzervek (dobozos) ónszennyeződése. 12, 155, 1966.
Konzervipari folyamatok rétegkromatográfiás követése I. Zöldborsó színváltozása 

a konzerválás folyamatában. 16, 9, 1970.
Konzervipari folyamatok rétegkromatográfiás követése II. Adatok a „Szegedi 

halászlé” koleszterintartalmáról. 16, 149, 1970.
Konzervipari folyamatok rétegkromatográfiás követése III. Csonthéjas termésűek 

kurotinoid-tartalmának változása a feldolgozás és tárolás során. 16, 217, 1970.
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Pálinkák réztartalmának komplexometriás meghatározása. 72, 283, 1966.
Pangaminsav (B15-vitamin) kimutatása, illetőleg meghatározása. 14, 84, 1968.
Pangaminsav (B15-vitamin) természetes előfordulása. 15, 339, 1969.
Paprika-hamisítás bizonyítása keményítőtartalom meghatározással. 3, 260, 1957.
Paprikában biológiailag aktív kapszicidin kimutatása és meghatározása agardiffú- 

ziós módszerrel. 14, 219, 1968.
Paprika új, szteránvázas alkotórésze a kapszicidin. 12, 229, 1966.
Paprikaszínezék vizsgálata ASTA módszer alkalmazásával. 10, 200, 1964.
Paradicsom és burgonya reológiai sajátságainak vizsgálata. 23, 39, 1977. (A)
Paradicsomban és paradicsomkészítményekben glükóz és fruktóz rétegkromatog­

ráfiás meghatározása. 20, 105, 1974.
Paradicsom és paradicsomkészítmények vízgőzzel illő aromaanyagainak gázkroma­

tográfiás vizsgálata. 21, 29, 1975.
Paradicsom összetétele és minősége különböző termesztési módok hatására. 2/, 

330, 1975.
Paradicsompüré konzisztenciáját befolyásoló tényezők vizsgálata. 5, 98, 1959.
Paradicsom (ehető) pigmentjeinek rétegkromatográfiás vizsgálata. 15, 35, 1969.
Paradicsom (nyers) felületét és a paradicsomlevet szennyező DDT nyomok jelen­

létének, illetőleg mennyiségének közelítő meghatározása. 5, 13, 1958.
Paradicsom szabad aminosavainak meghatározása. II. 11, 334, 1965.
Paradicsom színe. 6, 12, 1960.
Paradicsomsűrítmények íze és cukortartalma. 6, 203, 1960.
Paradicsompüré-készítmények előállítása Howard-vizsgálatokhoz. 3, 66, 1957.
Paradicsomsűrítmény (tárolt) színe. I. Hidroximetilfurfurol jelentősége a nem 

enzimes barnulási reakcióban. 13, 315, 1967.
Paradicsomsűrítmény színének változása kémiai folyamatok hatására tárolás alatt

II. Karotinoidok változása tárolás folyamán. 15, 246, 1969.
Paradicsomsűrítmények konzisztenciájának és kiadósságának mérése. 4, 49, 1958.
Parationtartalmű növényvédőszer szennyezések (permetmaradékok) meghatáro­

zása. 3, 245, 1957.
Patulin előfordulása és hatástalanítása az élelmiszerekben. I. 23, 26, 1977.
Patulin előfordulása és hatástalanítása élelmiszerekben II. 24, 35, 1978.
Pektinbontás vizsgálata penészekből előállított enzimkészítményekkel és azok 

keverékeivel. 3, 255, 1957.
Pektinbontó enzimek hatása és aktivitásuk meghatározása. 18, 93, 1972.
Pektinből készült hártyák felhasználása élelmiszerek felületének bevonására. 4, 

248, 1958.
Penészek zsírbontásának vizsgálata. 7, 58, 1961.
Pezsgő-porok vizsgálata. 10, 86, 1964.
Pezsgővizsgálatok. 6, 215, 1960.
Piroszénsavdietilészter spektrofotometriás meghatározása. 7, 291, 1961.
Poliaromás szénhidrogének meghatározása ásványolajtermékekben és élelmiszerek­

ben. 18, 45, 1972.
Poli (vinil-klorid) (PVC) féleségekkel szemben támasztott élelmezésegészségügyi 

követelmények és gyors vizsgáló módszerek. 19, 103, 1973.
Pommes-frites zsírfelvételének és a zsiradék kémiai tulajdonságainak vizsgálata. 

22, 248, 1976.
Porszerű élelmiszerek és élvezeti szerek abszolút sűrűségének meghatározása. 4, 

230, 1958.
Pörkölt árpák szabad aminosavainak papírkromatográfiás vizsgálata különböző 

hőmérsékleten. 6, 238, 1960.
Pörköltkávé koffein tartalmának tájékoztató meghatározása. 18, 115, 1972.
Pörköltkávé minőségének számszerű értékelése kombinált szenzorikus próbával. 

21, 25, 1975.
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Sikérfehérje frakciók mennyiségének és Teológiai tulajdonságainak vizsgálata. 11, 
50, 1965.

Sikér minőségének és mennyiségének változása a kiőrlési százalék függvényében 
különböző mosási metodika esetén. 9, 220, 1963.

Sikér mennyiségi és minőségi vizsgálatának kérdései. 7/, 108, 1965.
Sikérfehérjék C-terminális aminosavainak vizsgálata I. 16, 203, 1970.
Sikérfehérjék C-terminális aminosavainak vizsgálata II. 16, 211,1970.
Sikérfehérjék C-terminális aminosavainak vizsgálata III. A gliadin C-terminális 

aminosavainak meghatározása karboxipeptidázos eljárással. 16, 281, 1970.
Sonka (géppel szeletelt) mikróbás szennyezettségének alakulása különböző évsza­

kokban. 18, 287, 1972.
Sonka (vákuumcsomagolt, szeletelt) mikroflórájának alakulása. 6, 323, 1960.
Sörök és üdítőitalok széndioxid tartalmának meghatározása. 19, 249, 1973.
Sörök pasztőrözött voltának kimutatása Carrez-féle derítéssel. 3, 215, 1957.
Sörök savfokának meghatározása kemilumineszcenciás indikátor segítségével. 10, 

302, 1965.
Stroncium hordozó leválasztási hatásfokának meghatározása. 16, 23, 1970.
Sütemények zsírtartalmának meghatározása. 2, 205, 1956.
Sütőipari folyamatok vizsgálata a gáztermelés hatására. 13, 92,1967.
Sütőipari termékek tárolási kísérletei polietilén fóliába csomagolva. 5, 163, 1959.
Sütőipari termékek súlyalakulásának vizsgálata matematikai-statisztikai mód­

szerekkel. 12, 357, 1966.
Sütőipari termékek (műanyagfóliába csomagolt) tárolása során bekövetkező egyes 

fizikai és kémiai változások vizsgálata. 6, 68, 1960.
Sütőipari termékek tárolási kísérletei sajátos bevonatú papírburkolatba csoma­

golva. 7, 110, 1961.
Sütőporvizsgálati eljárások. 7, 253, 1961.
Sütőporok pirofoszfát tartalmának komplexometriás meghatározása. 13, 174, 1967.
Szaloncukor-szabvány (MSZ 9448) korszerűsítése. 20, 63, 1974.
Szaloncukrok víztartalmának meghatározása acetilkloridos módszerrel. 9, 155,.

1963.
Szamóca és kajszibarack (különböző érettségi fokú) néhány fizikai és kémiai jel­

lemzője. 20, 53, 1974.
Szappanok összes zsírsavtartalmának gyors meghatározása. 9, 99, 1963.
Száraztészta bakteriológiai vizsgálatok fontosabb tapasztalatai. 15, 293, 1969.
Száraztészták staphylococcus fertőzöttsége. 75, 301, 1969.
Száraztészta (nagyüzemileg gyártott) staphylococcus aureus fertőzöttségének kér­

dése. 75, 305, 1969.
Száraztészták-, gabonaőrlemények, péksütemények zsír- és lecitin-foszforsav- 

tartalmának meghatározása. 7, 61, 1955.
Száraztészták („házi” készítésű) minősítési problémái. 77, 217, 1971.
Szárított ételféleségek (leveskészítmények) vizsgálata. 9, 91, 1963.
Szerves foszfátészter tartalmú permetezőszerrel kezelt alma szermaradékának ala­

kulása különböző tárolási körülmények között. 77, 151, 1971.
Szeszesital vizsgálati módszerek. 5, 251, 1959.
Szeszesitalok (égetett) Fe-, Cu-, Ca-, Mg-, Na-tartalmának meghatározása atom- 

abszorpciós módszerrel. 18, 207, 1972.
Szesz metanol szennyezésének kimutatása. I. 4, 273, 1958.
Szesz metanol szennyezésének kimutatása II. 5, 4, 1959.
Szesz metanol szennyezésének kimutatása. III. 5, 33, 1959.
Szesz-víz elegyek vizsgálati hibaforrásai. 7, 166, 1955.
Szeszesitalok vitamintartalma. 5, 16, 1959. _
Szesztartalom kiszámítására táblázatok a 10 °C-tól 40°C-ig terjedő hómerseklet- 

intervallumban mért fajsúlyból. 10, 295, 1964.
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Széndioxid tartalom meghatározása gyors módszerrel. 77, 269, 1971.
Széndioxid-tartalom meghatározási módszerek összehasonlítása. 18, 293, 1972.
Szénhidrát alapú mesterséges gélképzők összehasonlító Teológiai vizsgálata. 6, 

271, 1970.
Szénhidrátok és egyéb élelmiszerösszetevők elektroforézise. 14, 161, 1968.
Szénhidrátok papírkromatográfiája. 12, 201, 1966.
Szénsavas üdítőitalok szárazanyagtartalmának meghatározási táblázatai. 8, 345, 

1962.
Szénsavas üdítőitalok széndioxid tartalmának meghatározása. 8, 181, 1962.
Szénsavtartalmú italok szénsavmentesítése centrifugálással. 7, 24, 1955.
Szénsavtartalom meghatározása patentzáros üvegekben forgalomba hozott szén­

savas üdítő italokban. 2, 101, 1956.
Szikvíz szabvány. 5, 310, 1959.
Szikvíz szabvány (MSZ 8808). 18, 313, 1972.
Szilárd élelmiszerek állományváltozásainak vizsgálata, különös tekintettel a be­

sugárzott élelmiszerekre. 77, 115, 1971.
Szilárd és kvázi szilárd (plasztikus-elasztikus) élelmiszerek Teológiai vizsgálata. 15, 

86, 1969.
Szilvafajták gyümölcsszeszipari vizsgálata és minősítése laboratóriumban. I. 77, 

104, 1965.
Szilvafajták gyümölcsszeszipari vizsgálata és minősítése laboratóriumban. II. 77, 

216, 1965.
Szilvafajták gyümölcsszeszipari vizsgálata és minősítése laboratóriumban. III. 12, 

365, 1966.
Szilvafajták gyümölcsszeszipari vizsgálata és minősítése laboratóriumban. IV. 15, 

171, 1969.
Szintetikus élelmiszerszínezékek gyors, szemikvantitatív meghatározása élelmi­

szerekből. 23, 89, 1977.
Szintetikus élelmiszerszínezékek mellékszínezék tartalma. 13, 193, 1967.
Szintetikus szerves élelmiszer-színezékek vékonyrétegkromatográfiás vizsgálata. 18, 

143, 1972.
Szivarkagyártmányok nikotintartalmának alakulásáról. 5, 27, 1959.
Szódavíz szabad szénsavtartalmának meghatározása. 2, 225, 1956.
Szódavízzel autószifonban előállított kapcsolatos panaszok okairól. 6, 129, 1960.
Szója keserűtlenítésének vizsgálata. 8, 207, 1962.
Szójaliszt kimutatása búza- és rozsliszt mellett. 2, 83, 1956.
Szorbinsav felhasználása konzerválószerként. 4, 288, 1958.
Szőlőlé fenolanyagai, tulajdonságai és meghatározási módja. 19, 199, 1973.

T.

Takarmányok F —2 toxin (zearalenone)tartalmának vizsgálata. 21, 59, 1975. 
Takarmányok butilhidroxitoluol (BHT) tartalmának fotometriás meghatározása. 

22, 316, 1976.
Takarmányok furazolidon és nitrofurazon tartalmának vizsgálata. 25, 85, 1979. 
Takarmányanyagok hamutartalmának meghatározása vezetőképesség méréssel. 

19, 207, 1973.
Takarmánykeverékek szintetikus antioxidáns tartalmának (BHT és EMQ) vizsgá­

lata gázkromatográtiás módszerrel. I. 20, 149, 1974.
Takarmánykeverékek szintetikus antioxidáns tartalmának vizsgálata. II. „XAX” 

antioxidáns meghatározása. 21, 127, 1975.
Takarmányélesztők D-vitamin és ergoszterin tartalma I. 13, 77, 1967.

5 0















Fővárosi Élelmiszer Minőségvédelmi Ankét III. (Budapest, 1976. november 25.) 
22, 351, 1976. (B)

Fővárosi vízellenőrzés fejlődése. 10, 31, 1964. (B)
Fűszerek és élvezeti szerek minőségével kapcsolatos vizsgálatok 1971-ben.

G.

Gabonaipari termékek minősége a hatósági élelmiszerellenőrző és vegyvizsgáló inté­
zetek vizsgálatai alapján 1972-ben. 19, 139, 1973. (B)

Halkészítmények minőségének alakulása 1971. évben. 18, 159, 1972. (B) 
Háztartásvegyipari és kozmetikai cikkek ellenőrzése és vizsgálata során szerzett 

tapasztalatok. 8, 241, 1962. (B)
Húsipari Állatorvosi Ellenőrző Szolgálat 20 éves. 19, 295, 1973. (B)
Húsipari termékek higiéniai minőségével kapcsolatos tapasztalatok a IV. ötéves 

terv időszakában. 22, 17, 1976. (B)
Húsipari termékek minőségalakulása 1972-ben. 19, 337, 1973. (B)
Húskonzervek (dobozos) bombásodása. 2, 31, 1956. (B)
Húsok és húskészítmények érési és romlási folyamatainak vizsgálata. 4, 108, 

1958. (B)
Húsok és húskészítmények higiéniájának alakulása a Budapesti Hús és Tejvizs­

gáló felügyelőség vizsgálatai alapján 1970-71-ben. 18, 219, 1972. (B) 
Hűtőipari termékek minőségének alakulása 1972-ben. 19, 143, 1973. (B)

Import élelmiszerek ellenőrzése. 13, 337, 1967. (B)
Információáramlás az élelmiszerellenőrző és vegyvizsgáló intézeti hálózatban. 22, 

126, 1976. (B)
ISO/TC 34 „Mezőgazdaság élelmezési termékei” 7. sz. „Fűszerek” Albizottságának 

ülése. 7, 169, 1961. (B)

K.

Kávéitalok minőségének alakulása. 2, 158, 1956. (B)
Kávé minőségalakulása I. 6, 359, 1960. (B)
Kávé minőségalakulása II. 7, 267, 1961. (B)
Kávé minőségalakulása III. 8, 277, 1962. (B)
Kereskedelmi Minőségellenőrző Intézet munkatársainak az élelmiszervizsgálatok 

terén kifejtett munkássága. 11, 76, 1965. (B)
Kertészeti és Szőlészeti Főiskola Jubileumi Tudományos ülésszaka. 9, 284, 1963. (B) 
Konzervipari Tárcaközi Bizottságok működéséről. 7, 41, 1961. (B)
Konzervipari Tárcaközi Minősítő Bizottságok munkájáról. 8, 70, 1962. (B)
Korszerű laboratóriumi műszerek a Lipcsei Vásáron. 18, 321, 1972. (B)
„Korszerű táplálkozás és kutatás” 20, 12, 1974. (B) ,
Lengyel Tudományos Akadémia Kémiai és Élelmiszertechnológiai Bizottságának 

Fehérjeanalitikai ülésszaka. (Slesin, 1973. szeptember 23 — 29.) 20, 73, 1974. (B)



м.
MÉTE tanulmányútja a Szovjetunióban. 4, 286, 1958. (В)
Magyar Kémikusok Egyesülete V. Országos Konferenciája. 2, 245, 1956. (B) 
Magyar Tudományos Akadémia és az Élelmiszertudomány kapcsolata. 21, 229, 

1975. (B)
Malomipari Konferencia Budapest, 1966. november 21 -22. 13, 55, 1967. (B) 
Megemlékezés Vük Mihályról. 22, 228, 1976. (B)
Mezőgazdasági eredetű élelmiszeripari nyersanyagok objektív minősítése. 20, 13, 

1974. (B)
Mezőgazdasági eredetű élelmiszeripari nyersanyagok objektív minősítésére irányuló 

hazai kutatások eredményei 1975 -  76-ban. 22, 243, 1976. (B)
ISO/TC 34 „Mezőgazdasági élelmezési termékei” SC „Fűszerek” albizottságának 

ülése Páris 1962. június 18-21. 8, 291, 1962. (B)
Méz összetétele és vizsgálata. I. 3, 106, 1957. (B)
Méz összetétele és vizsgálata II. 4, 30, 1958. (B.)
Mikrobiológiai szabványosítás jelentősége a húskészítmény-konzervek gyártási biz­

tonságának növelésében. 22, 185, 1976. (B)
Minőségfejlesztés aktuális irányai. 25, 120, 1979. (B)
Minőségvédelmi oktatás az élelmiszer- és vegyiáru nagykereskedelmi vállalatoknál. 

18, 329, 1972. (B)
Minőségvédelmi Ankét és Élelmiszeripari Termékbemutatók Zalaegerszegen. (1971. 

november 11.) 17, 301, 1971. (B)
Mintavétel és feldolgozási eljárás az élelmiszerbakteriológiai gyakorlatban. 23, 262, 

1977. (B)
Műanyagok élelmiszerkémiai és élelmiszerhigiénés problémái. Potsdam — Rehbrüke 

1965. október 27-29. 77,343,1965. (B)
Műanyagok élelmiszeripari felhasználása Szeged, 1965. június 25. 77, 272, 1965. (B)

N.

Naczelna Organizaja Techniczna (NOT) nemzetközi kongresszusa 1958. április 
22-24. 4, 120, 1958. (B)

Nemzetközi CIQ Kongresszus IV. Wiesbaden 1962. április 25 —28. 8, 237, 1962. (B) 
Nemzetközi Élelmiszer-mikrobiológiai és Élelmiszerhigiéniai szimpóziumról. X. 

23, 273, 1977. (B)
Nemzetközi gyümölcslé kongresszus V. Wien, 1959. június 1—7. 5, 309, 1959. (B) 
Nemzetközi Peszticid Kongresszus V. London, 1963. július 17-23. 9, 292, 1963. (B) 
Nemzetközi Vegyipari Kongresszus XXXIV. Belgrád, 1953. szeptember 22 — 29. 

9, 349, 1963. (B)
Nemzetközi Vegyipari Kongresszus XXXV. Varsó, 1964. szeptember 15—19. 10, 

304, 1964. (B)
Nemzetközi zsiradékkongresszus Párizsban. 4, 198, 1958. (B)

0 .

Országos Borminősítő Intézet (OBI) 10 éves működéséről. 9, 229, 1963. (B) 
OBI 20 éves 19, 142, 1973. (B)
OÉTI 25 éves 21, 222, 1975. (B)
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O.I.V. Analitikai Albizottságának IV. konferenciája. Párizs, 1962. május 7 -9 . 
8, 361, 1962. (B)

OMMI évkönyve. 3, 222, 1957. (B)
OMMI 10 éves. 7, 39, 1961. (B)
Országos Élelmezéstudományi Konferencia III. Budapest, 1964. október 19-31. 

71, 152, 1965. (B)
Országos Gombakiállítás és Vándorgyűlés. I. 7, 356, 1961. (B)
Országos Gombászati Vándorgyűlésről és Gombakiállításról II. 8, 297, 1962. (B) 
Országos Igazságügyi szakértői értekezlet. III. 25, 200, 1979. (B)
Országos Sütőipari Konferencia V. Budapest, 1965. október 11-12. 11, 342, 

1965. (B)
Országos Szárazárugyártási Ankét Szegeden. 10, 147, 1964. (B)
Osztrák Kémikusok Egvesületének Nemzetközi Élelmiszerkémiai ülésszaka. 1971. 

április 14-16. 17, 223, 1971. (B)
Osztrák Piackutatások és Élelmiszerellenőrző Intézetek X. ülésszaka. Wien, 1963. 

október 22 -  25. 9, 352, 1963. (B)

P.

„Peszticidmaradványok meghatározása élelmiszerekben” c. szimpóziumról. 23, 
194, 1977. (B)

pH-érték meghatározása és gyakorlati jelentősége az élelmiszeriparban. 3, 3, 
1957. (B)

Presszó-kávék minősítése. 9, 161, 1963. (B)

S, Sz.

Sörök minőségének alakulása a Fővárosi és Megyei Élelmiszerellenőrző és Vegy­
vizsgáló Intézetek adatai alapján 1971. évben. 18,11, 1972. (B)

Sörök minőségének alakulása a Fővárosi és Megyei Élelmiszerellenőrző és Vegy­
vizsgáló Intézetek vizsgálatai alapján 1972. évben. 19, 147, 1973. (B)

Sütőipari ellenőrzési tapasztalatok. 2, 104, 1956. (B)
Szabványok szerepe az élelmiszeripari termékek előállításában, az Élelmiszertör­

vény néhány intézkedésének figyelembevételével. 23, 133, 1977. (B) 
Szabványosítás és élelmezésegészségügy. 23, 126, 1977. (B)
Szabványügyi Kiállítás. I. 6, 252, 1960. (B)
„Szeszipar” húsz éves 19, 228, 1973. (B)
Szeszipari Kutató Intézet 25 éves. 21, 95, 1975. (B)
Szénhidrátok az élelmiszerekben és a táplálkozásban. Berlin 1967. május 24 — 26. 

13, 239, 1967. (B)
Szovjetunió Orvostudományi Akadémiája Táplálkozástudományi Intézetének XII. 

tudományos ülésszaka. 4, 79, 1958. (B)

T.

Tanácsok megalakulásának 25 éves évfordulója. 21, 161, 1975. (B) 
Tapasztalatcsere a csehszlovák és magyar kutató és minőségvizsgáló intézetek kö­

zött. 2, 227, 1956. (B)
Táplálkozástudomány és élelmiszerkémia. 15, 324, 1969. (B)
Teaitalok minőségének alakulása. 2, 282, 1956. (B)
Teaitalok sorozatvizsgálata. 8, 220, 1962. (B)
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Aktivációs analízis az élelmiszer-analitikában I. 23, 224, 1977. (T) 
Aktivációs analízis az élelmiszer-analitikában II. 25, 61, 1979. (T) 
Avas szalonna elbírálása és vizsgálata 3, 266, 1957. (T)

B.

Benson piknométer alkalmazása. 23, 64, 1977. (T)
Bortörvény. 6, 350, 1960. (T)
Borvizsgálatoknál legújabban alkalmazott eljárások. 7, 258, 1961. (T)
Brandy összehasonlító érzékszervi vizsgálat a Fővárosi Élelmiszerellenőrző és 

Vegyvizsgáló Intézetben. 23, 274, 1977. (T)

D.

Denaturált szeszről. 7, 163, 1955. (T)
Difenillel impregnált csomagolóanyagok felhasználása citrus-gyümölcsök eltart­

hatóságának növelésére. 4, 26, 1958. (T)

E, É

Enzimes analízis helye és perspektívái a korszerű élelmiszeranalitikában. I. Az enzi­
mes analízis elméleti alapjai. 24, 157, 1978. (T)

Enzimes analízis helye és perspektívái a korszerű élelmiszeranalitikában II. Állati 
eredetű élelmiszerek analitikája. 24, 167, 1978. (T)

Enzimes analízis helye és perspektívái a korszerű élelmiszeranalitikában. III. Nö­
vényi eredetű élelmiszerek analitikája. 25, 9, 1979. (T)

Élelmiszeranalitika új útjai. 7, 91, 1955. (T)
Élelmiszereink vitaminmeghatározásának mai helyzete. 7, 27, 1955. (B) 
Élelmiszerek egészségügyi mikrobiológiai ellenőrzésének fejlődése és feladatai. 4, 

195, 1958. (T)
Élelmiszerek előállításának élelmezésegészségügyi szabályzata. 25, 199, 1979. (T) 
Élelmiszerek és élvezeti cikkek árképzésének új szabályozása. 20, 341, 1974. (T) 
Élelmiszerek ipari feldolgozásának higiéniai szabályai. 19, 224, 1973.
Élelmiszerek minőségellenőrzését támogató szabványosító munka. 4, 200, 1958. (T) 
Élelmiszerek minőségének ellenőrzése a Csehszlovák Szocialista Köztársaságban. 

8, 65, 1962. (T)
Élelmiszerellenőrzés kérdései az új élelmiszertörvényben. 22, 179, 1976. (T) 
Élelmiszeripari termékek minőségi mutatójának számítása és alkalmazása. 15, 129, 

1969. (T)
Élelmiszergazdasági szakigazgatási intézményekről. 20, 68, 1974. (T) 
Élelmiszervizsgálati módszerek összeállítása. 7, 204, 1961. (T)
Élelmiszerszínezékek kérdésének mai állása. 7, 72, 1955. (T)
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KÜLFÖLDI LAPSZEMLE

COOMANS, D., SILBERKLANG, J., 
MICHOTTE, Y., DRYON, L., MAS, 
SART, D.
Tea csersavtartalmának meghatározása 
potenciometriás és atomabszorpciós 
módszerrel
(Determination of Tannins in Tea by 
Potentiometry and Atomic Absorption 
Spectrometry.)
Z. Anal. Chem., 294, 140, 1979.

A szerzők a tea csersavtartalmának 
meghatározására, rézszelektív-elektród- 
dal valamint atomabszorpcióval történő 
módszereket írnak le. A módszereknél a 
csersav lecsapására rézacetát oldatot 
használnak. A vizsgálat a következő 
fázisokból áll: rézmeghatározás a vizes 
oldatban, csersavineghatározás a teá­
ban. A lecsapás után a rézfelesleg meg­
határozására mind a potenciometriás, 
mind az AAS meghatározás alkalmas­
nak bizonyult. Ezek közül az egyszerűbb 
és gyorsabb potenciometriás módszert 
ajánlják.

SEEGERER, R., BECKERT, M. 
Magnézium magasabb rendű gombákban
( Magnesium in höheren Pilzen)
Z. Lebensmittel-Untersuchung- und 
Forschung 168, 265, 1979.

A szerzők 402 fajta (1047 minta) va­
don termő magasabb rendű gombát 
vizsgáltak 1967 — 1977 között, amelye­
ket túlnyomó részben Németország déli 
részén gyűjtöttek. A vizsgálatokat atom 
abszorpciós spektrofotométerrel, levegő­
acetilén lángban végezték. A vizsgála­
tok során 390 -  4640 mg/kg magnéziu­

mot találtak szárazanyagra számítva, 
ami megfelel 60-18 mg/kg friss gom­
bára számított értéknek. A minták 
75%-a 800 — 1800 mg/kg sz.a.-ra, illetve 
80/180 mg/kg friss gombára számított 
magnéziumot tartalmazott. Változott 
fajok és csoportok szerint, legmagasabb 
volt a Coprinaceaenál, legalacsonyabb 
a Boletaceae-nál. Nem változott a 
mennyiség a talajtól levő távolságok 
szerint.

Egyes részekben vizsgálva: több volt 
a lemezekben és a csőrészekben, egyenlő 
mennyiség volt a szár, a bőr és a spóra­
részekben. A lemezek általában kétszer 
annyit tartalmaztak, mint más szö­
vetek.

A gomba korával nem található szig­
nifikáns összefüggés. A gombában ta­
lálható magnézium mennyiség nagyság- 
lendileg megegyezik más növényekben 
levő növényekkel.

BANDION, F.
A klosterneuburgi mustfok fogalma és 
meghatározása szőlőmustban, szőlőcef­
rében, valamint a mustfok visszaszámo- 
lása a bor alkotórészeiből.
(Zur Definition der Grade Klosterneu­
burger Mostwaage, ihrer Bestimmung in 
Traubenmost und Traubenmaische sowie 
ihre Berechnung aus Weininhaltsstoffen.
Mitt. Klosterneuburg 29. 2/3, 74, 1979.

Az osztrák bortörvény számos eset­
ben alkalmazza a klosterneuburgi must­
fokot mustok minősítésére. Emiatt is 
szükségessé vált a mustfok fogalmának 
újbóli felülvizsgálata, meghatározása.
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Tájékoztató Olvasóinkhoz és Munkatársainkhoz !

Az Élelmiszervizsgálati Közlemények hat füzet-ben jelenik meg éven­
ként egy kötetben.

*A folyóirat az alábbi tárgykörökbe tartozó cikkeket közöl:
I. Általános, közérdeklődésre számot tartó cikkek (élelmiszerek mi­

nőségére — higiéniájára — szabványosítására Vonatkozó dolgo­
zatok, összefoglaló vagy beszámoló ismertetések stb.).

II. Eredeti dolgozatok.
A szerzők önálló vizsgálatain, kutatásain alapuló közlemények; 
élelmiszerek kémiai, fiziko-kémiai, műszeres, mikrobiológiai, ra­
diológiai, higiéniai vizsgálataira vonatkozóan.

III. Rövid gyakorlati közlemények, vagy összehasonlító-értékelő dol­
gozatok.

A lapszemle keretében magyar folyóiratokban megjelent dolgozatok 
címjegyzékét*és külföldi folyóiratok kivonatait ismerteti.

A közlemények tartalmáért a szerzők felelősek. A közleményeket tö­
mören kell megfogalmazni. A kéziratokat gépírással 1,5-es sorközzel, 4—5 
cm margóval, a lapnak csak egyik oldalára írva kell beküldeni. A szakki­
fejezéseket, vegyületneveket fonetikusan kell írni. Az irodalmi utalásoknál 
a szerzők vezetéknevét és keresztnevének kezdőbetűit, továbbá a mű cí­
mét, kiadásának helyét és idejét, illetve a folyóirat kötet-, oldal- és évszá­
mát kell feltüntetni a dolgozatok végén. A kézirathoz csatolni kell a mun­
ka magyar nyelvű rövid összefoglalását -3 példányban.

Kéziratokat a szerkesztőség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar­
gón kijavítva azonnal vissza kell küldeni. Az esetleges ábrák levonatát a 
kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelelő helyen és ellenőrizni kell 
azok számozását és aláírását.

önálló közleményekből a szerzők kívánságára 50 db különlenyomatot 
adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkesztő címére kell küldeni: 
dr. Kottász József, 1052 Budapest Városház u. 9—11.

a Szerkesztőbizottság
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