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Az élelmiszerek minéségének 1982. évi alakulasa
és az ellendrzések tapasztalatai

TAKG6 EVA
Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

Az elmult évekhez hasonldan elemeztiik az el6allitott élelmiszerek min6ségét
az élelmiszeripari trosztok (orszagos vallalatok), illetSleg vallalatok és az 4gazati
szakmai feligyelet alatt miikddd mindségellendrz6 szervezetek ellen6rzései alapjan.

Megallapitottuk, hogy az élelmiszerek min6sége 1982-ben Osszességében az
el6z6 évek szinvonalan maradt. A Iényegében valtozatlan mindségi szint az élelmi-
szertermelés novekedése mellett kdvetkezett be.

A rendszeres hatosdgi ellenGrzések alapjan a kilénboz6 szektorokban termelt
élelmiszerek kifogasolasi aranya 1981-ben és 1982-ben a kdvetkez&képpen alakult:

1982 1981

Minisztériumi iparban 6,2% 6,1%
Tanacsi iparban 12,3% 11,9%
Mez8gazdasagi iparban 13,1% 15,4%
Szdvetkezeti iparban 13,0% 12,0%
Magén iparban 18,3% 16,6%
OSSZESEN: 8,1% 8,2%

A nem minisztériumi iparban el6allitott termékek esetében a kifogasolas két-
szerese a minisztériumi iparénak. A miszaki-technolégiai szinvonal kiildnbsége nem
akkora a két szektor kdzott, hogy ez az arany kiilénbség indokolt lenne. Ellen6rzési
tapasztalataink szerint e szektorokban a kifogasolasok magasabb aranya mindenek
elott az Elelmiszertdrvény altal is elGirt kotelez6 belsG ellendrzés lazasaga vagy
teljes hianya miatt allt elo.l

A minGségi kovetelmények kielégitésehez szilkséges alapvet( feltételek —a
megfelel6é nyersanyag, a fejlett gyartasi technoldgia, a termek védelmét biztosito
csomagolas, raktarozas és szallitas —atfogd ellen6rzése a kdvetkez6ket mutatja:

a) Az élelmezési iparok nyers- és alapanyag- ellatdsa mennyiségi szem-
Eontbél nem minden terméknél volt kielegit6: pl. az édesiparban és a hiit6-
onzerviparban egyes termékekbdl, tovabba import dohanybdl, hazai kom-
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ioDoi. A nyersanyagok mindsége szelsose%esen valtozo volt: pl. a
gabona- és cukoriparban kedvezdtlendl alakult a buza, illetéleg a cukorrépa
mindGsége.

Egyértelm(en kedvezétlenil befolyasolta a mindséget az import korlatozas
azokban az ipardgakban, amelyekben import nyers- és segéd-, illet6leg
adalékanyagot hasznalnak fel. A helyettesit6 anyagok vagy nem Alltak
de’liben rendelkezésre, vagy nem voltak egyenértéklek a levaltott anyagok-
al.

b) A gyartasfejlesztésben elert jelentGs eredmények ellenére (féleg a sz(ikds
anyagi forrasok miatt) a fejlesztés iteme lassubb a kivanatosnl. Javult az
egyes husipari, baromfiipari, névényolajipari, tejipari vallalatok mdszaki-
@echtr;olégiai szinvonala; jelentds rekonstrukciok fejezédtek be a gabona-
iparban.

c) A gyartmanyfejlesztésre az elmult iddszakban két iranybdl kerllt sor. Az
eg?(/lk iranyban a kedvezd érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezg termé-
valasztékbdvitése valosult meg. igy pl. dan licenc alapjan elallitott
Tuborg Gold sor, a diétas elelmiszerek valasztekanak bovilese, az energia-
szegeny és energiamentes Udit0 italok, a kaveétejszin, a Sed Brie nemes-
penesz sajt. A masik iranyban az import korlatozas miatt szilkségessé valt
termékcserére keriilt sor, amely sok esetben magan viselte a kényszer-
megoldas jellemzéit.

d) A csomagolas szinvonala még mindig nem volt_kielégitd. Allandésultak a
csomagolassal szorosan osszefugi jelolési hianyossagok. Sok esetben
szubjektiv tényez6k (a rendeletekben elGirtak figyelmetlen atvezetése)
miatt is jelentkeztek hibak.

e) Az élelmiszerek minéségmegdvasa szempontjabdl a technoldgia- és a
csomagolas fejlesztésével egyenranginak kell tekinteni a szallitas korszer(-
sitését is. A fejlesztés teme itt sem volt kielégitd. Kismértéki javulasat
a konténeres szallitds tovabbi terjedésével a sutSiparban tapasztaltuk.

f) A tarolasi koriilmények — a gabonaipar jelentés el6relépését kivéve —
alapvetéen nem valtoztak. Tovabbra is elkertlhetetlen tobb iparban (kon-
zerv-, Uditital-ipar) a szabadban torténd tarolas, illetéle ?szukségtérolék
|genybevetele nagyobb termesnél (boripar). Kilon ki kell emelni hogy a
kis- és nagykereskedelem raktarhalozata a fejlesztés ellenére mind Kor-
szer(iség, mind kapacitas szempontjabdl elmarad az elvarhato igények
mogott. Ennek viszont az a kdvetkezménye, hogy az élelmiszerek eseten-
ként a termelésben elért minéségi szint alatt jutnak el a fogyasztékhoz és
a fogyasztok a termel6t marasztaljak el.l

Az elmult évben a belsé (ipari) minGségellendrzést kozvetleniil érintette az
élelmiszeripar egﬁes agaiban végrehajtott szervezeti Kkorszer(sités. A megsz(int
troszti szervezetekkel megsziintek az iparagi szint(i minGségellendrzesi szervezetek
(kivétel a dohanyipar) is és ennek hianya amiatt éreztette hatasat, hogy az 6nalléva
valt vallalatok nem szereztek teljes korlien érvényt ellenGrzési feladataiknak

A termelés minGsége szerinti anyagi érdekeltségi rendszerek —Uugy tlinik —még
mindig nem elég eredményesek. Kedvez6 eredményekre vezetett viszont az
édes- és dohanyipar vallalatainal a DH munkarendszer és a minGségi prémium
rendszere. Néhany vallalat a hatésagi ellen6rzés kifogasat a minéség szerinti bért
csokkent6 vagy kizard tényezének hirdette meg.
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A minGséget jellemz6 kifogésolasi arany évek ota allandésult. Ez a véltozatlan
min6ségi szinvonal azt is jelenti, hogy a hibak is allandosultak. Ennek alapjan a
véltozatlan mindségi szintet valdjaban figyelmeztet6 jelzésnek kell tekinteni.

Az értékeléshez hozzatartozik még annak megjegyzése is, hogy az allami ellen-
Orzést kovet6 hatdsdgi intézkedések gyakorisdga a hibékkal 0Osszhangban van.
5642 intézkedésre kerilt sor a malt évben, de ezek hatékonysaga nem volt kielégit6.
Az Bsszes intézkedés 48%-a figyelmeztetés volt, a 2911 fegyelmi és szabalysértési
javaslatbdl csak 1938 esetben sziiletett hatarozat (67%).

Mellékletként csatoljuk részletes megallapitasainkat a troszti (orszagos valla-
lati), illet6leg vallalati szervezetben elGallitott élelmiszerekbdl. Ugyancsak itt
értekeljiik a tanacsi, mez8gazdasagi, szdvetkezeti és maganipari el6allitast is.

V.

A mindség javitasa és a minéségmérés érzékenységének ndvelése érdekében a

kovetkez6k megvalositasara van szuksé?:

1 A vallalati mindségellendrzést alkalmassa kell tenni a min(’iségfszabélyozési
feladatok ellatasara. Ehhez els6 1épésben a jelenleg érvényben levd 17/1977.
MEM sz. utasitast, amely a vallalati min(iségellen(jrzés szervezetét és fel-
adatait szabalyozza, ki kell egésziteni a mindségszabalyozasi feladatok el6-
frasaval.

2. A gyartmanyfejlesztést, a valasztékbOvitést a minéségellendrzés szak-
embereinek a bevonasaval kell el6késziteni, hogy érvényesiteni lehessen az
é:talénos és specialis mindéségi kdvetelményeket még a gyartas megkezdése
el6tt.

3. Nagyobb gondot kell forditani az élelmiszerek érzékszervi minGségére és
minositésére, kilonos tekintettel arra, ha hagyomanyos terméket kivannak
el6allitani mas alapanyagokbol vag&/ mas technologiaval, ugyanis a fo-
gyaszté érzékenyen reagal a megszokott élelmiszerek izvaltozasara.

4. A ieldlési kdvetelmények betartasanak fokozottabb érvényesitéséhez ki
kell dolgoztatni ipardganként minden termékre az élelmiszerekre el&irt
jelolesek konkrét megvalositasi modjat.

5. Az élelmiszerek minositésére bevezetett min6ségmutatd rendszert el kell
valasztani az érvényes eltérési engedélyektdl és felmentésektdl, hogy a
valés minéségi szinvonal mérésére legyen alkalmas.

A feltart minGségi hianyossagok alapjan a konkrét minGségjavito intézkede-
sekre a mellékletben foglalt iparagi értékeléseknél tettiink javaslatot.

. TROSZTI VAGY ORSZAGOS VALLALATI SZERVEZETBEN
ELOALLITOTT ELELMISZERIPARI TERMEKEK MINOSEGENEK
ALAKULASA

Allatforgalmi és Hisipari Troszt

A komplex min6ségmutatd valtozasa alapjan jelent6sen javult a termékek
mindsége: a Szegedi Szalamigyar és HK-nal, a Gy6r-Sopron, Fejér, Hajdu-
Bihar megyei AHV-nal; romlott: a Szabolcs-Szatmar, Vas, Komarom, Heves
megyei AHV-nal, a BHV-nal és a Kaposvari HK-nal.

hasipari termékek kozll javult a hidskonzervek, valtozatlan a fustolt szaraz-
kolbaszfélék és az étkezési sertészsir; kulonbdz6 mértékben romlott a voérosaruk
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(parizsi), felvagottak (olasz felvagott), hékezelt szaritott felvagottak (nyari turista
felvagott), kolbasz készitmények (fustolt sertéskolbasz), szalami- és szalonnafélék
(angol szalonna) és a pacolt-fustdlt termékek mindsége. FOként a vorosaruféléket
es felvagottakat kifogasoltak, nem jellegzetes fiiszerezés és gyenge nyersanyag
el6készites miatt.

A nyersanyag helyzetet tekintve dsszességében a felvasarolt vagoallatok mennyi-
sége ndtt. Mind a vagosertés, mind a vagémarha atlagstilya 3 -3 kg-mal emelkedett.
A sertés atlagsaly-novekedés —amelyet az exportalap novelése érdekében a nagy-
lizemeknél is dsztondztek — az eddig rendelkezésre alld6 adatok alapjan mintegy
5%-kal csokkentette az |—I. osztaly( sertések ardnyat, romlott az osztalyos
sertések mindségi pontszama, ndétt a fehéraru %-os aranya.

Tovabbi intézkedésekkel (pl. a pH-mérés bevezetése az atvételi mindsitésnél)
torekedtek a sonkasertés minéségének javitasara.

Az adalék-, segéd- és csomagoldanyag-ellatds az 1981. évihez képest romlott.
Beszerzési nehezségek jelentkeztek a Na-kazinatnal és az ultrasziirt tejpornal.
Tovabbra sem volt kiegyensulyozott a s6 mennyiségi ellatasa, amit tdbbszor mind-
séghibak is sulyosbitottak. A fliszerek kozll a bors és a szerecsendid beszerzése
okozott gondot. Csomagoléanyagok kozil a legtdbb kifogas a vallalatok részérdl
a csehszlovak import kutizin mabéllel kapcsolatban érkezett, fustolés, f6zés utani
megnyulasa miatt.

Miszakifejlesztés eredményeként 1982-ben javult a hdsipari vallalatok miiszaki-
technoldgiai és higiénés szinyonala. VVagévonalat korszer(sitette a Borsod, Fejér,
Vas, Szolnok, Zala megyei AHV és a Gyulai HK; a Kaposvari HK-nal Gj, 10000
t/év kapacitasu husfeldolgozé tzem kezdte el a termelest; jelent@sebb korszer(si-
tést hajtott végre a Zala megyei AHV a zalaegerszegi és nagykanizsai feldolgozo
izemben; Uj csomagold gépsort helyeztek lizembe a Szegedi Szalamigyar és HK-nal.
Javultak az ipari raktarozas feltételei a Kaposvari HK-nal, a Gydr-Sopron,
SBz|9|IVnok,|megyei AHV-nal, a PENOMAH véci es balassagyarmati gyaraban és a

-nal.

Gyartményfejlesztés, valasztékbdvités eredményeképpen Osszesen 45 Uj termé-
ket kezdtek el forgalmazni, amelyek koziil 23 az olcso termék kategoriaba tartozik.
Jelent6s pl. a ,,Pannonia termékcsalad”, amely n('jvén?/i fehérjével dusitott és 7 féle
valasztékban készll. Baromfihuspép felhasznalasaval mintegy 8—10 féle termék
(féként vorosaru, felvagott- és kolbaszfélék) kerilt forgalomba.

1982-t6l KAF (Kival6 Aruk Fdéruma) cim hasznélatara jogosult a csabai
csipGs kolbasz, a szegedi paprikas teli szalami és a makoi csipds kolbasz. BNV nagy-
dijat kapott a Szegedi Szalamigyar és HK boszorkanykolbasz terméke, BNV dijat
a fesztival kolbasz terméke, a BHV falatka, a Zala megyei AHV paprikés sertés-
nyelv, a Baranya megyei AHV ,Pannonia csalad” termekei.

A véllalati min&ségellendrzés targyi és személyi feltételei a kdvetelményeknek
nem felelnek meg, ezért a gyartaskozi és késztermék-ellendrzés nem kell6en haté-
kony. Nem altalanos az alapanyag-minGsités, hianyzik az alapanyag és a technol6-
gia 0sszhangja, nem eléggé szigorl a gyartaskozi- és végtermék-ellenérzés; nem
rendszeres az ellen6rzési megallapitasok termeléshe vald visszacsatolasa, igy az
ellenérzés mindségszabalyozd hatasa nem érvényesil kellGen.

A mindség biztositasa és javitas érdekében sziikséges:

— az objektiv nyersanyag-mindsités széleskor(ivé tétele (PSE és DFD jelleg
meghatarozasa a hlsban pH-méréssel);

— a vallalati min6ségellendrzés hatékonysaganak novelése, a gyartaskozi
ellendrzés miiszerezettségének javitasa;

— a hiit6kapacitas tovabbi novelése és a defrosztalas technoldgiajanak fejlesz-
tése;
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— a minGség szerinti termelés anyagi érdekeltségi rendszerének rejiesztese.

Gabona troszt

A komplex min6ségmutatd alapjan javult a minéség a Békés, Borsod-Abadj
Zemplén, Csongrad, Hajdu-Bihar, Heves, Szabolcs-Szatmér, Tolna, Vas,
Zala, romlott a Szolnok megyei GMV-nal, a tdbbinél valtozatlan. A lisztek min6sége
a mindségmutaté alapjan eértékelve valtozatlan. JelentGsen csokkent az Osszetételi
hibas, véltozatlan az erzékszervileg kifogasolt, n6tt a tdmeghianyos és a csomagolas-
jelélés miatt hibas tételek részaranya. A rizs minésége valtozatlan. Az egyéb termé-
keké javult, Ezek kozul azonban az asztali dara nagy nedvesség-, hamutartalom,
korpazottsag és sététebb szin, a sz6ja6rlemények magas tripszin inhibitor-tartalom,
a buza-korpa és a csira nagy hamutartalom, az arpagyongy nagy térmeléktartalom
és csomagolas-jeldlési hianyossag miatt tébb esetben nem felelt meg az el6irasoknak.

A nyersanyag-ellatast az idGjaras kedveztlenll befolyasolta. A blza fajta-
Osszetétel valtozasa a mindség szempontjabdl nem tekintheto kedvez6nek, csdkkent
a mindségi blza termesztésére alkalmasnak mindsitett fajtak vetésteriilete. Az 1982.
évi blzatermés hektolitersilya nagy, de széles hatarok kozott valtozik. Az atvett
blza 68%-a szabvanyos keverékessegl, tobb mint 3/4 része 1%vagy ennél keve-
sebb értéktelen keveréket tartalmazott. Az es6zés kdvetkeztében a Dunantdlon
és Borsodban megnétt a csiras szemtartalom és az amilaz-aktivitds. A szaritott
blza mennyisége elsésorban a Dunantilon nétt. Az atlagos nedvességtartalom
szabvanyos, a hamutartalom kisebb, a fehérjetartalom a bazisévivel azonos, az
optimalis szint alatt maradt. A blzéak atlagos sitdipari értéke romlott, a nedves
sikér mennyisége csokkent, romlott a sikér mindsége is, kiilondsen rossz a sikér-
teriilés Somogy-, Szabolcs, Szatmar, Borsod-Abalj-Zemplén, Heves és Veszprém
megyében.

A rozs minGsége az es6s id6jaras miatt kedvezétlendl alakult, ezért jo mindségi
lisztet csak az orszagon beliili atszallitdsokkal és import rozs felhasznalasaval le-
hetett biztositani.
kA n'zstermés az el6z6 évit meghaladta, min6sége jo, jok a kihozatali eredmé-
nyek is.

Miszaki fejlesztés: A taroldkapacitds 23 000 t vasbeton siléval, 42 000 t fém-
siléval és 35 000 t konnydiszerkezetes raktarral novekedett. Miskolcon Gj &rl6tizem,
Székesfehérvaron tésztagyar keriilt Gizembe helyezésre.

Gyartéasfejlesztés keretében a kaposvari, a balatonfliredi, valamint a zalaeger-
szegi Uzemekben befejezddott a teljes rekonstrukcid, tébb malmi gép teljes fel-
Gjitasat végezték el. Tobb malomban technoldogiai mddositasokat, gépcseréket
hajtottak végre. A csomagolasfejlesztés érdekében a csornai malomban kisegység(
és gy(jté liszt csomagoldgépet helyeztek zembe. Az Omlesztett liszt szallitdsa
20%-kal novekedett, 8 db 9 tonnas gépkocsi beszerzésére kerilt sor.

Tovabb folytatodott —bar csokkend temben —az eléz8 években megindult
gyartmanyfejlesztés, amelynek soran a Csongrad megyei vallalat déci lzeméb:
elokdelertAsriskétatpdbiranataplnyagu konyhakész keverékeket (panir-, darafanko;
te{'begrl’zpor) és fontos importcsokkent6 stGipari adalékanyagot (Rheogan-D)
allitanak eld. A Heves megyei vallalat Vamosgydrkon el6allitott piritott, hantolt,
sozott napraforgdja irant nagy a kereslet.

Az export szallitmanyok igen kis hanyadat kifogasoltak, f6leg az uszalyszallit-
manyokat, rovarfert6zéttség és a kukoricat nagy térott szemtartalom miatt.

A mindségellendrzés személyi és targyi feltételei biztositottak.
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- megfelel§ fajta kivalasztassal javitani a buzak beltartalmi értékét a termés-
atlag egyidej novelése mellett;

- fejleszteni a mindségi atvétel rendszerét és a kilon tarolast, valamint
folyamatossa tenni a tarolt készletek mindségvizsgalatat, hogy biztositani
lehessen a malmok megfelel6 minGségi alapanyaggal valo ellatasat;

- mindségcentrikusan fejleszteni az iparag premizélasi rendszerét.

Magyar HtSipari Vallalat

A termékcsoportok kozll javult a gyorsfagyasztott gylimdlcsok, valamint a
gyorsfagyasztott zoldborsd; romlott a gyorsfagyasztott félkészételek, valamint az
egyre csokkené mennyiségben gyartott gyorsfagyasztott husok készételek (gyf.
pacalporkolt és szalontiidd); valtozatlan —zoldborsé kivételével —a gyorsfagyasz-
tott z6ldségfélék mindsége.

Kifogasolasra leggyakrabban az érzékszervi hibak és dsszetételi hianyossagok
adtak okot. A gyorsfagyasztott félkész- és készetelek minGségének csokkengse
els@sorban az érzekszervi tulajdonsagok kedvezétlen valtozasara vezethetd vissza.

A nyersanyagok mindsége Gsszességében valtozatlan. Az 1. osztalyt gyumélcsok
aranya az el6z0 evekhez képest csokkent. A malna mindségének romléasa a kedve-
z6tlen id6jarasnak, a piros ribiszke és a csonthéjasok esetében a gépi szedés ndveke-
désének tulajdonithat6.

Gyartasfejlesztésre a bajai gyarban kertlt sor, melynek eredményeként nagy-
teljesitmény(i folyamatos fagyasztdberendezéseket helyeztek lzembe. A békés-
csabai gyar rekonstrukcidja Uj korszerl hiit6termek kialakitasaval megkezd6détt.
A tobbi gyarban csak szintentarté beruhdzasokat valositottak meg és kisebb tech-
noldgiai berendezéseket allitottak be. Az export arualap novelésére a székesfehér-
vari gyarban morzsolt kukorica feldolgozo vonalat helyeztek tizembe .

Gyartmanyfejlesztés eredményekent jo mindségl valasztékbdvitd termékek
kertiltek forgalomba — tobbek kozott — gyorsfagyasztott mirelité szelet, gyors-
}‘agyasztott székelygulyas mirelité maodra, gyorsfagyasztott félkész frankfurti
eves.

Az export nem rubel elszdmolast viszonylatban —a mennyiségi csdkkenés
mellett —3,7%-0s értékndvekedést mutatott. Rubel elszdmolast exportra csak kis
mennyiségl gyimolcs és zoldség keriilt. Kedvezéen alakult a gyorsfagyasztott
morzsolt csemegekukorica exportja. A legkeresettebb exportcikk tovabbra is a
Pjélr)?. A gyorsfagyasztott meggy esetében valtozatlanul a fajtakérdés okoz prob-
émat.

Az iparagi mindségellendrzés jol szervezett, a termelétevékenlység egész korét
atfogja (nyersanyagatvétel, kihelyezett és Uzemi gyartastechnoldgia, késztermék
mindsités). A szemeélyi és targyi feltételek megfeleléek, a mindéségellendrz6 és a
termelésiranyité szakemberek reszére szezonelékeszit§ tanfolyamot szerveztek.

A mindség biztositasa ésjavitasa érdekében szikséges:
—a gepi szedesli zoldseg és gyumodlcs nyersanyagok szedesi és szallitasi

technoldgiajanak, valamint miszeres atvetelének tovabbi fejlesztése;

—a ?yorsfagyasztott termékek beltartalmi jellemz8inek fokozott vizsgélata,
kilonds tekintettel a karosanyag-tartalom meghatarozasara;

— a hazai el@allitdsi csomagoloanyagok egyenletes mennyiségének és min6-
ségének biztositasa;

—a hitélanc folyamatossdga a gyorsfagyasztott termékek kereskedelmi
mindségének megovéasa érdekében.

70



Novényolajipari es'Moso6szergyarto vaiiaiai

A vallalat élelmezési termékeinek (étolaj, margarin) egyenletesen j6 mindsége
valtozatlan.

A napraforgd étolaj, a Rama és a Liga margarin min@sége a halézati és az
iparagi minéségmutatok szerint kilon-kilén és dsszesitve is jo szinten véltozatlan.
Az étolajtételek kozott az ellenbrzés soran néhany szivargé palackot, a margarin-
tételeknél elmosddott, nehezen olvashaté datumjelzésli csomagot talaltak.

A nyersanyagellatas valtozatlanul kedvez§ volt.

A napraforgoban a hibrid magok részesedése 80%-os volt. A repce vetésterdile-
tének 37%-at csokkentett erukasav-tartalmu repce tette ki, amelynek olajtartalma
a hagyomanyos kaposztarepcénél 2%-kal kisebb volt. A széjabab vetésteriilete,
atlagtermése és olajtartalma nétt, de a szojaolaj mennyisége —az import leéllitasa
miatt —nem volt elegendé a margarin-gyartashoz és ezért a margarinokban névelni
kellett az erukasav-tartalmu repceolaj felhasznélasi aranyat. Az élelmezési termé-
kekhez haszndalatos adalék- és segédanyagok mindsége az egész év soran megfeleld
volt. Ellatasi nehézséget csak a margaringyartashoz szikséges tékés relacioju
citromsav, valamint a margarinok fogyaszt6i csomagolasara szolgald alufélia
szallitasanak akadozasa jelentett, az import engedélyezések elhizodasa miatt.
A margarinok gydjtécsomagolasa — a karton beszerzesi gondok miatt —az év
végén nehézségekbe (itkozott.

A miszaki fejlesztés eredményeként Rakospalotan két derit6sort, Kébanyan
finomito vonalat allitottak tizembe. Gy6rott megkétszerezték a finomitasi kapaci-
tast és harom konnylszerkezetl raktart létesitettek. A dardk mindségjavitasanak
programjat elinditottak.

Gyartmanyfejlesztésként kidolgoztak a kukoricacsira-olaj gyartastechnolégiajat

Az exportra szallitott termékek minésége dontéen megfelelt a szerzédésben
foglalt kovetelményeknek; a nyalkatlanitott olaj mennyiségének 0,06%-at, a
napraforgémagét 0,02%-ban reklamaltak.

A mindségellendrzés targyi és személyi feltételei megfeleléek. A miszerezett-
ségre mind a koézponti, mind a gyari mindségellen6rz6 laboratériumokban kell§
gondot forditanak. A jol kialakitott gyartaskozi ellenGrzés és az informaciok meg-
felel6 visszacsatolasa kikiiszoboli a jelent6sebb minéségi hianyossagok el&fordula-
sat. A csomagolasi, jeldlési hibdk megsziintetése azonban még nem tekinthet6
véglegesnek.

A min@ség biztositasa ésjavitasa érdekében szlikséges:

— Raékospalotan a porkol6, Csepelen és Martf(in a nyalkatlanité berendezések
feltjitasa;

— a margaringyartas vonatkozasaban a hidrogénkompresszorok cseréje,

— 0j margaringyarté és visszaolvasztd, valamint Lurgi-tipusu félfolytonos,
g06z616 berendezések létesitése.

Szeszipari Véllalatok Trosztje

A hatésagi kifogasok alapjan javult a Budapesti Likéripari Vallalat, romlott
a Budapesti Szeszipari Vallalat és a Szabadegyhazai Szeszipari Vallalat termék-
min@sége.

A hatdsagi ellenérzés megallapitasai szerint javult a palinkak, likérok, ecet-
készitmények, vermouth és séshorszesz, valtozatlan a sajtolt siit6éleszt6 és a brandyk
romlott az Gdit6 italok mindsége.

A palinkaknal és likdroknél csokkentek a csomagolasi-jeldlési hibak, a csavar-
zarak nem megfelel6 minGsége és az elmosddott, hianyzo jelolések azonban tovabbra
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is jelentSsek. Az Osszetételi hibak kozil leggyakrabban el6forduld alkoholtartalom-
eltérés a nem elég gondosan végzett ellenorzés mellett — tovabbra is —az (j
tipusu szeszfokolé nagyobb mérési hibajabol szarmazik.

A brandyk véaltozatlan min8sége a csomagolas-jelélés hibak csokkenése és az
Osszetételi hibdk ndvekedése mellett alakult ki.

Az ecetkészitmények mindsége az Osszetételi jellemzd pontosabb betartasa
révén javult.

A sajltolt siit6élesztd érzékszervi tulajdonsagai id6szakosan a szokvanyos
mindség alatt maradtak.

Az dit6 italoknal n6tt az érzékszervi hibak és a csomagolasi-jeldlési hianyos-
sagok el6fordulasa.

Az exportalt termékek reklamacidinak szama a bazishoz hasonléan alakult, a
hidnyossagok kikiiszobolésére minden esetben operativ intézkedéseket tettek.
A szabadegyhazai finomszesz exportja problémamentes volt, a kukoricacsira zsir-
tartalmaval kapcsolatosan tobbszor kerdlt sor dontd vizsgalatra.

Az alap-, segéd- és csomagoldanyag-ellatas és azok mindségi problémai a bazis-
évhez hasonléan alakultak. A hagyomanyos, és Quentin melaszok mindsége meg-
felelS, az izocukor gyartasahoz felhasznalt kukorica mindsége a bazisnal jobb volt.
A hazai anyagok kozil a karamell fest6képessége, a cimkek mindsége 8szélirény,
méret, szinezés), a csavarzarak rosszabb tomitdanyaga és kemény lemeze okozott
gondot. Az udit6ital-gyartashoz hasznalt almas(jritménz mindsége ingadozo volt.
Az izocukor a kovetelményeket —a pH kivételével —Kkielégitette.

Az import anyagok nem az Utemezés szerint érkeztek be. A borpéarlat-felhasz-
nalas csokkentésére brandy-koncentrdtum importjara kertlt sor. A kubai import
szesz minBsége gyakorlatilag nem valtozott.

A muszaki fejlesztéshben befejez6dott az izocukor fogadd allomasok ki%pl’tése,
boviilt a szeszesital palackozokapacitas a BULIV-nal, (j uditd ital Gzemet adtak at
Szabadegyhazan. Rekonstrukcios beruhazas keretében fejlesztették a BUSZESZ
Obudai udit6ital-izemét. A BUSZESZ Obudai és Bajai ecet (izemében kapacitas-
b,(’zvti%(ikfejlesztést (Uj acetatorok) hajtottak végre, Bajan a csomagolast is korszer(-
sitették.

Gyartmanyfejlesztés keretében a BUSZESZ csemege ételecetet, a BULIV
pedig Hungaria-O-bitter likért és —csak a vendéglatdipar szdmara — Panndnia
Kamilla likért hozott forgalomba.

A vallalati minGségellendrzés személyi és targyi feltételeiben lenyeges valtozas
nem tortént, a minéségellenérzés kdzponti szakmai koordinaciéjat a Szeszipari
Kutatd Intézet latja el. A dolgozok és vezet6k prémiumfeltételei —a trészt minden
vallalatanal —tartalmaznak mindségi kikotéseket.

A min6ség javitasa és biztositasa érdekében szilkséges:

— megfeleld zaréelemek felhasznalasa;

— a szaritott élesztégyartas megvalositasa;

— az izocukorral késziilt termekek mindségének fokozott figyelemmel kisé-
rése a tarolas sorén;

— a jeldlések egyenletességének biztositasa.

Tejipari Vallalatok Trosztje
Javult a Tolna és a Vas megyei, romlott a kdzép-magyarorszagi, a Gyor-
Sopron, és a Hajdu megyei Tejipari Vallalat termékeinek minGsége. )
Javult az dmlesztett sajtok, valtozatlan a paszt6rozott tej, a tejfol ésavaj,
romlott az étkezési tehéntdro mindsége. A hatosagi kifogasok szama Gsszességében
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kissé nétt, els6sorban a csomagolas, jeldlés, az érzékszervi tulajdonsagok, valamint
az Osszetételi jellemzék (pl. zsirmentes szarazanyag és szérazanyag-tartalom) hia-
nyossagai miatt.

A nyerstej fizikai tisztasagi fokozata (93,3%-ban 1. osztalyd) és a mélyh(itott
tej aranya (91,4%-0s) valtozatlan volt. A nyerstej mikrobiol6giai tisztasagat harom
mindsitd laboratérium vizsgalta az egész orszag teruletére kiterjedéen. Higiéniai
tulajdonsagok alapjan a nyerstejek 23,5%-a | osztalyd, 35,6%-a Il. osztalya és
40,9%-a Il1. osztalyd minGsitést nyert.

Az import anyagok kéziil a polisztirol granulatum késedelmes szallitasa miatt
az iskolatej és az iskolakakao, a tartos tej csomagol6anyaga behozatalanak elhiz6dé
engedelyezése miatt ellatasi hiany kovetkezett be. A hazai csomagol6anyagok fel-
hasznalasa terén tobb biztato elérelépés tortént. Pl. TVK altal gyartott polipropi-
Iénb6l készilt 0,2 literes poharak import polisztirol helyett; BVK altal gyartott
kemény PVC lemez.

Agyartasfejlesztés vonalan jelent6s korszer(sitést eredményez az Uj debreceni
tejlizem atadasa, folyamathan van a pasztoi és a szekszardi Uj Uzemek szerelése,
a bacsbokodi, a makoi és a zalaegerszegi lizemek rekonstrukciéja. Tatabanyan finn
UHT tejet gyart6 és csomagol6 Uzemet, a kelet-pesti (izemben azonos célra sterilez6
vonalat allitottak fel. Tobb jelent8s intézkedés tortént a nyerstej-tarolok befogado-
képességének ndvelésére, a sajtgyartd-vonalak korszerdsitésére, valamint a tasak
és a poharas csomagolas fejlesztésére.

Gyartmanyfejlesztés keretében a tatabanyai izem 7 napig hiités nélkil eltart-
hato turista tej, a Budapesti Tejipari Vallalat kavétejszin, zéldalma és meggyes
izesitésli joghurthab, valamint ,,inyenc” martasok (mustaros, borsos-majorannas,
tormas) termékei keriiltek forgalomba. A Daniella tiréhab-csalad barack izesitési-
vel bévilt Miskolcon. A sajtvalasztékot bdviti a Séd-brie (Veszprém és a paldc
gomolya (Szécsény), valamint a darabolt csomagolt méarvany és ormansagi (Pécs),
a gocseji és a zalai fustélt sajt (Zalaegerszeg) forcf;almazésa. Uj, kenhet6, zsiros
Omlesztett sajt a Brumi, és 0j termek a Dusi fehérjekoncentratum (Csorna).
Az export sajtvalasztékot bévitette a daralt marvanysajt gBon), a névényi zsirral
dusitott Pizzarella (Marcali), a darabolt ementali sajt (Zalaegerszeg) és a sdsleves
fémdobozos Accani sajt (Mosonmagyardovar).

9 ezer t sajt, 4 ezer t vaj, 5 ezer t tejpor és 15,5 ezer t tej keriilt t6kés exportra
és 930 t sajt szocialista arucserére. A kiszallitott termékek minéségével kapcsola-
tosan reklamacio nem volt.

BNV nagydijat nyert a kavétejszin (Budapesti Tejipari Vallalat), BNV dijat
nyert a krémfeheérsajt (Csongrad megyei TV) és a paloc gomolya (Kdzépmagyar-
orszagi TV). A kiallitason a Belkereskedelmi Minisztérium kiléndijat a Margaréta
vaj kétféle valtozata megosztva nyerte el (a Baranya és a Oy6r-Sopron megyei

Az elmalt évben is jol dolgozé iparagi mindségellen6rzd szervezet (TEA) vidéki
laboratériumai 1983. januar 1-t6l az egyes tejipari vallalatok laboratériumaként
- aTVT MinGségiigyi FGosztalya szakmai iranyitasa mellett —mukodnek. A nyers-
tejmindsitd laboratoriumok (Debrecen, Szekszard, Veszprém) teljes felszereltsegiik-
kel és személyi allomanyukkal az illetékes vallalatnal folytatjak tevékenységiket.

A min@ség biztositasa és javitasa érdekében szilkséges:

— a technoldgiai vonalak tovéabbi korszer(sitése (pl. Uj technol6giai vonal
lizembehelyezése a sajtok mindségének stabilizalasara Szekszardon és
Zalaegerszegen);

—a fagyIaItBorok minéségének javitasa;

— a hosszahb eltarthat6sagl termékek aranyanak névelése.



1. VALLALATI SZERVEZETBEN ELOALLITOTT ELELMISZERIPARI
TERMEKEK MINOSEGALAKULASA

Baromfiipar

A komplex min6ségmutato alapjan romlott a termékek minGsége a Torokszent-
miklosi Baromfifeldolgoz6 Vallalatnal, a tébbinél valtozatlan.

A termékcsoportok kézll a konyhakész csirkeaprélék minésége romlott, az
el6h(tott csirke, a fagyasztott csirke es az egyéb egész baromfi termékeké véltozat-
lan. Csokkent az érzekszervi hidnyossagok, ndvekedett az dsszetételi és a jelolési
hibak, valamint a témeghiany miatti kifogasok szama. A konyhakész csirkeaprolék
mindségcsdkkenését technologiai eredetl hibak okoztak (tisztitottsagi, epségi,
aranybeli eltérések).

A nyersanyagellatadsban a mindség nem volt egyenletes. Tovabbra is nagy az
azonos rotacion beldli stlyszérodas, amely neheziti a gépi feldolgozast.

A csomagol6anyag ellatasanal mennyiségi probléma elsésorban az import korla-
tozas miatt fordult el6 (a konzervdoboz hianya 9 vagon krémkonzerv-export le-
maradast okozott). Nem volt biztositott a folyamatos ellatas a megfelel6 meret-
valasztéki TVK  gyartmanyl polietilén tasakokbol sem. A problema megolda-
séra a Séarvari BV tasakgyartd lizemet hozott létre, melynek eredményeként a
tarsvéllalatok igényének egy részét is fedezni tudja. Az export termékek csoma-
golasanak mindsege Osszessegében megfelelé volt, a hidnyossagok a belfoldi aruk
csomagolésanal jelentkeztek.

A miszaki fejlesztés eredményeként tobbek kozétt a feldolgozod vonalak kor-
szer(isitésére (j vagoberendezést (Oroshazi, Torokszentmiklosi BV), vizibaromfi
vonalat (Sarvari BV), tobb kopaszté-tolltép6, testmosé és zlzafeldolgozd gépsort
allitottak zembe. A Sarvari Baromfifeldolgoz6 Vallalatnal hdspépgyart6-vonalat
helyeztek (izembe.

A fagyaszt6 és tarolé kapacitas bdvitésére Oroshazan felépiilt az 0j h(it6haz,
atadasra kertlt a Sarvari BV 40 millié forint érték(i Halima tipust folyamatos
fagyaszté alagutja. Az Uj hit6hazak uzembehelyezésével, h(itéhazak felujitasaval
jelentdsen javult a fagyasztéas és tarolds minGsége.

Az export termékek mindsége altalaban megfelelt a kdvetelményeknek. Ese-
tenként el6fordult, hogy a hatarallomasokon (Csap, Zéhony? az arut csak tobb
napi varakozas utan vették at és ezek utan ,nem megfelelé magh6mérséklet”
miatt kifogasoltak.

A gyartmanyfejleszté tevékenység eredményeként panirozott csirkecomb- és
szérn%, talcas csomagolésﬂ 4. osztalyu vilagos libamaj, csont és bérnélkili pulyka-
mell kerult forgalomba.

BNV nagydijat nyert a zabbal hizlalt zsirszegény liba (Sarvari BV), vasardijat
I(Bz{?)ott a pulykajava (Oroshazi BV). KAF jel( termek a libamaj natdréi (Oroshazi

A minGségellenrzés szemelyi feltételei adottak, a targyi feltételek esetenként
hidnyosak. A troszt megsz(inésével a véllalati min&ségellen6rzés szerepe nagy-
mértekben megn6it. Ennek a megndvekedett feladatnak szakmai tovabbkepzések-
kel és a targyi feltételek javitasaval igyekeznek eleget tenni. A bels6 ellendrzés
tapasztalatal szerint a minéségi hianyossagok a nem kell§ mdiszaki-technologiai
szinvonalra, a technoldgiai fegyelem be nem tartadsara és nyersanyag problémara
vezethet6k vissza.

A min@ség biztositasa és javitasa érdekében sziikséges:

—a Ir(ntjnéis,égi feltételek pontos meghatarozasa az él6aru termelési szerz6dé-
sekben;
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- a csomagolas és jeldlés tovabbi korszer(sitése, Uj csomagologépek bealli-
tasa;

- a vallalati min6ségellendrzés hatékonysaganak novelése, mindenek el6tt a
targyi feltételeinek tovabbi fejlesztésevel.

Boripar

Javult az asztali borok és a pezsg6k, valtozatlan a pecsenye- és a mindségi borok,
az Udit6 italok és a szeszes italok mindsége.

Javult a boripari termékek minésége a Hungarovinnél és a Kozép-Magyar-
orszagi Pincegazdasagnal, romlott a Pest megyei és a Dél-alfoldi Pincegazdasagnal,
a tobbi vallalatnal a minéség valtozatlan.

Az 1982. évi borminséget meghatarozd 1981-es évjaratl kedvezébb arualap a
kiegyenlitettebb min&ségben éreztette hatdsat. Gondként jelentkezett azonban a
keves termés miatt az év masodik felében az alapanyag-valogatasi lehetdségek
korlatozottsaga, valamint a borok kisebb savtartalma.

Az asztall borok mennyisége —a hazai palackozasl olasz import borok forgal-
mazasa ellenére —tovabb csokkent.

A pecsenyeborok stabilitasi problémai csokkentek, azonban az Osszetételi
hidnyossagok szama nétt. .

A min6ségi borok stabilitasa az év masodik felében romlott. Osszességében
el6relépés tortént a minGségi borok allando jellegének biztositasa és az allami ellen-
6rz8jeggyel ellatott borok mindségének garantalasa teriiletén. Az esztétikus csoma-
golasu kulonleges mindségi borok élvezeti értéke a mindségi borokét —aranyosan —
meghaladja.

A pezsgbk jo alloképességliek és érzékszervi tulajdonsaguak, a korabbi jelolési
problémak csokkentek.

A Mérka udit6-italokat jobb érzékszervi stabilitas, valtozatlanul % akori 0ssze-
tételi hianyossagok és a csomagolas-jeldlési hibak megduplazédasa jellemezte.

Az ez évi bormin6séget meghataroz6 1982. évi sziret rekord mennyiségli, de
gyengébb minGsegli alapanyagot adott. JelentGs mennyiségd mustot kellett ming-
segrontd hatast sziiksegtarolokban elhelyezni. Az atlagos mustfok az el6z§ évi
alatt maradt. Az Ujborok lényegesen kisebb savtartalma stabilitasi gondot jelent.

A Ealackellétés — a szocialista importot is szilkségessé tev literes fiiredi
palack kivételével - megfelel§ volt. Az import anyagok kozul atmeneti hianyok
voltak a citromsav, valamint a derit6anyag- és szlir6anyag-ellatashan. Az import
Parafadugc') mindsége kifogastalan, a hazai morzsalékos. A derl'té’anﬁ/agok és szlir6-
apok mindsége sem kielégit6. Valtozatlanul gondok mertiltek fel a hazai cimkékkel
(szinezés és papirmin6ségd) és kartondobozokkal (szilardsag) kapcsolatban.

A miiszaki fejlesztés dinamikusabb volt. Béviilt a kéksz6lofeldolgozd-kapacitas
az Eger-Matravidéki és a Villany-Mecsekaljai Borgazdasagi Kombinatnal, valamint
a Dél-alfoldi Pince?azdaségnél.

A gyartmanyfejlesztés a boroknal, pezsgéknél és az egyeb boripari termekeknél
(gytimdlcslevek, gylmélcsborok, palinkafélék) is szamottevd volt. Ugyanakkor
valasztékszikitésre (Uditd italok, asztali és pecsenyeborok) is sor keriilt. A Hungaro-
vin 6t tagl Hilton csaladja a BNV-n Nagydijat nyert.

A min@ség biztositasa ésjavitasa érdekében sziikséges:

— a tarolotér-kapacitas korszer(sitése és novelése; ] o

— javitani az analitikai és mikrobioldgiai vizsgalatok hatekonysagat az ered-
mények visszacsatolasaval;

— a hideg-meleg borkezelési kapacitas bévitése, a meleg steril palackozas
fokozatos bevezetése.
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Cukoripar

A finomitott kristalycukor min6sége javult, mig a darabos finomitvanyoké és a
porcukor, cukorliszt valtozatlan, a normal kristalycukoré romlott.

Javult a termékek minGsége a Hajdusagi és a Szerencsi Cukorgyarban, romlott
az Acsi, Kaposvari, Selypi és a Szolnoki Cukorgyarban, a tébbi gyar termékeinek
mindsége valtozatlan.

Leggﬁakrabban a sOtétebb szind, nagyobb hamutartalmd, csomds alloméanyu
tételeket kellett kifogasolni.

A cukorrépa cukortartalma kisebb, tarolhatésaga rosszabb volt a tavalyinal
(romlott, szivrothadasos). Kis szarazanyag- és rosttartalma miatt a répa feldolgoz-
hatdsdga és a kapott nyerslé minGsége is kedvez6tlenebb a bazisévinél, nétt a nem
cukoranyagok és ezzel a melasz mennyisége is.

Adalék-, segéd- és csomagoléanyagokbol megfelel§ volt a kampany alatt az
ellatas. Kifogas volt a TVK foliak valtozd vastagsdga és a szovjet papirzsakok
gyenge mindsége miatt.

A répaatvétel és az automata laboratdriumok munkaja zavartalan volt.

A muszaki fejlesztés soran a répamindség megdrzésének és a gyari répabeadas
folyamatossaganak biztositasa érdekében tovabb épiiltek a gyartelepi répamecha-
nizéciok (Ercsi, Kaposvar, Hatvan, Selyp, Pet6haza, Sarkad, Szerencs). Nyerslé
foszlanytalanitd, homogenizald, féderité berendezés, valamint 0j, iIIet('SIeg felyj itott
mészkemence kezdte meg a termelést, mely kedvezden hatott a létisztitasra
Acson, Hatvanban és Sarkadon. A sz(ir6allomast zagys(rit6, dob- és vakuumdob-
sz(ir6 beépitésével korszer(sitették (Ercsi, Pet6haza, Sarvar). Kialakitottak a
kdzép- és utdtermék kezelés automatizéalasat (Kaposvar, Hatvan Szolnok). Az ut6-
termék-cukor szemcsézettségének javitasara szemzé vakuumot helyeztek lzembe
Szerencs, Szolnok). A tarolasi cukorveszteség csokkentése érdekében beépitettek
(egy Buckau Wolf toronydiffiz6rt Pet6hazan.

A csomagolésfejlesztes keretében csomagol6 és zsugorfoliazé gépeket helyeztek
lizembe (Acs, Pet6haza, Sarkad, Szerencs).

A sz(ik raktarkapacitast csupan Kaposvaron bdvitették.

A cukorgyérak az exportalt termékeket az el6irdsoknak megfelel6 minGségben
szallitottak, reklaméacié nem fordult eld.

A Hajdusagi Cukorgyar Uj csomagolasi Rona nagymokka kockacukra 1982-t6l
»KAF” jelzés viselésére jogosult.

A gyarak mindségellendrzési rendszere valtozatlanul magas szinvonald, jol
szervezett. A korabban megsz(int iparagi laboratérium feladatait részben a Cukor-
ipari Szolgaltatd Kozos Vallalat (szabvanybazis), részben a Cukor Termelési
Kutatd Intézet (laboratériumok felligyelete) végzi.

A min8ség biztositasa ésfejlesztése érdekében sziikséges:

— a répa feldolgozo-szarito- és tarold-kapacitas novelése;

— a darabos finomitvanyok szorédd csomagolasanak megsziintetése;

— a korszer(i szallitas es raktarozas feltételeinek altalanos megvalositasa;

—a gyari laboratériumokban a toxikoldgiai és mikrobiologiai vizsgalatok
bevezetése, illetéleg gyakorisaguk ndvelese.

Dohanyipar
A komplex minéségmutat6 szerint a Debreceni, a Pécsi és a Satoraljadjhelyi
Dohanygyar kiemelt termékeinek mindsége javult, az Egri Dohanygyaré véltozatlan.
A haldzati és az ipardgi min6ségmutatok értékelése szerint javult a Fecske, a
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Symphoma €s a Kossuin, vuuuzuuuil a Iunalo™mwo 0 ----- - -
Romanc és Munkas cigarettak mindsége.

Az el6z0 évhez viszonyitva a nyersanyag felvasarlasban 22,7%-0s ndvekedés
kovetkezett be. A beszerzett imﬁort dohanyanyag mennyisége 16,2%-kal csokkent.

A termesztett dohanyfajtdk kozott ndtt a Nyirségi 76, a VP —9, valamint a
Kerti, a Burley és a Palmonostori fajtak részaranya. A mesterségesen szaritott
dohanyok jobb mindséqgli (vilagos A és B) dohanyainak részaranya csokkent.

Agyarto vallalatok a hazai dohanyanyagok 3,6%-at kifogasoltak —2,12%-kal
tobbet, mint az el6z6 évben —elsdsorban nagyobb nedvessegtartalom, vagy nem
megfeleld frakciddsszetétel, illetbleg osztalyszerliség, nagymeéretli kocsanytartalom
és tomeghiany miatt.

Az import segédanyagokat hazai gyartmanyokkal igyekeztek potolni. A filter-
burkold- és a mandzsettapapir minGsége altalaban nem érte el a kivant szintet.
Az import celofan potlasa polipropilénfolidval sikeres volt, és az mind tetszet6sség,
mind a mindség meg6rzése szempontjabol kedvezének mutatkozott. A hazai cso-
magoldanyagok kozl a legtobb gondot a cimjelzékek mérethibaja okozta.

A mszaki fejlesztés a termeltetés vonatkozasaban az agrotechnika (mitragya-
zés, palantanevelés) és a széritds, a fermentalasnal a kocsanyozasi technologia
fejlesztésével, a gyartasnal a korszer(i gyart6-csomagolo- és egységcsomagkészito-,
valamint filterrad-gyarté gépek beallitasaval valosult meg.

Gyartmanyfejlesztés keretében az Agria, a Perilla, a PDt és a PD2, a 80 mm-es
Fecske és a 100 mm-es Milde Sorte cigarettdkat hoztak forgalomba.

A raktarozés igényét mind a fermentdld, mind a gyarto vallalatok csak bér-
raktarak igénybevételével tudtak kielégiteni.

Az ipar 1,7 millio cigarettat és kozel 600 t. dohanyt exportalt, amelynek egy-
harmadat a licenc alapjan gyartott cigarettak ellenértéke kepezte. Mindségi rekla-
méacié nem mertlt fel.

A Pécsi Dohanygyar Mentolos Sopianae terméke polipropilén burkolattal
elismer6 oklevelet nyert a Hungaropack’82 csomagolasi versenyen.

A mindségszabalyozas személyi-targyi feltételei adottak és ezt szolgalja a
gyartaskozi és a késztermék-ellenorzéssel 6sszekapcsolt minség szerinti bérezés
alkalmazésa is.

A mindség biztositasa és javitasa érdekében szilkséges:

— a mindség szerinti termelés személyre szol6 érdekeltségi rendszerének kiter-
jesztése, fejlesztése;

— a technoldgiai vonalak rekonstrukcidja, az elavult berendezések cseréje;

— 0j gépek és korszer(i folyamatszabalyoz6 automatika beallitasa az el6készi-
téshez és a gyartasban (filter);

— a pac- és segéd- (aktivszén, mandzsettapapir) anyagok folyamatos bizto-
sitésa.

Edesipar

. Osszességeben javult a Szerencsi Edesipari Vallalat, valtozatlan a Budapesti
Edesipari Vallalat és a Gy6ri Edesipari Vallalat mindségmutatds termékeinek
mindsége.

Termékcsoportonként elemezve javult a cukorkak, treges csokoladé figurak
és a kakadporok, valtozatlan a csokoladék, porkéltkavé, siteményporok és a lisztes-
aruk, romlott a kaveszer, a martott szaloncukor és a nugatszer(i édesipari termékek
min@sége.

Afeltart hibak tobbsége dsszetételi és érzékszervi hibabol adddott. Valtozatlan
a tdmeghianyos tételek, jelent6sen nétt a csomagolas-jel6lés hibas termékek aranya.
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Ava on 6 v é n oy i zsir, kemenyitdszorp, izoszOrp éscsomagold-
anyagok id6szakos hianya a termelés atszervezését tette szilkségesse. Feldolgozasi
problémat jelentett a keményit6szorp sotétebb szine, nagyobb savfoka, kisebb
szarazanyag-tartalma; a cukrok nedves, csomés allomanya; az ételzsir kis csuszas-
pontja, nagy DE szama; a blzaliszt egyenetlen szemcsézettsége, a mogyoro és
didbel érzékszervi hibaja, az aroméak gyenge minésége. A csomagoléanyagok ming-
ségi hibai a targyevben sem szlintek meg (festési, ragasztasi, szilardsagi, tekercse-
Iési hibak, méret, valamint rétegvastagsagbeli eltérések).

Az import nyersanyagok mennyiségileg korlatozottak, minéségileg gyengék
voltak (penészes, nagy heéjtartalom, fejletlen szemtartalmG kakadbab; izhibas,
rovarkartevét tartalmazo kakadmassza).

A miiszaki fejlesztés keretében a kakad és csokoladék mindségi paramétereinek
javitasa érdekében kakaoprést, szaraz konsot, folyamatos csokoladégyartd, fino-
mité és begydro berendezeést helyeztek zembe a Budapesti, a Duna Csokoladé-
gyarban, a Csemege Edesipari Gyarban és a Szerencsi Csokoladégyarban. JelentGs
import kivaltast tesz lehetdvé a Didsgy6rben tizembe helyezett diabetikus csokoladé-
gyarté-vonal.

A csomagolés fejlesztésére a BUCSOK, a Duna és a Szerencsi Csokoladégyar-
ban, valamint a Zamat Kavé- és Kekszgyarban ker(lt sor. A raktarozasi gondok
valtozatlanul fennallnak.

A gyartmanyfejlesztés sordn elsésorban a hazai nyers- és csomagoldanyagok
felhasznalasaval, illetéleg importanyag-megtakaritassal 119 (j valasztékot hoztak
forgalomba. A gazdasagtalan termelés és értékesitési nehézségek miatt 26 termék
gyartasat sziintették meg.

Az édesipar 3 db KAF megkilonboztetd jelzés(i termékével kapcsolatban
mindségi kifogas nem volt. Londonban aranyérmet nyert a ,,Gourmand” (Szerencs)
és a ,,Nora” desszert (BUCSOK), eziist érmet a ,,Marcipan kenyér” (Duna Cs. gy.).
Vaéséri dijat 4 termék kapott.

A teljes kori minéségszabalyozast még egyik gyarban sem oldottak meg.
A budapesti gyarakban megszervezték az onellen6rzés rendszerét és a gyartaskozi
ellendrzésre koncentraltak, amelynek eredményeként csokkent a Csemege Edes-
ipari Gyarban a készaru leallitdsok szama.

A mindség biztositasa és javitasa érdekében szikséges:

— gyartasfejlesztéssel a termékszerkezet korszer(isitese és tovabbi import
megtakaritas a mindseg szintentartasa vagy javitasa mellett;

— a jeldlési elirasok szigorubb betartasa és a termékek el6redatumozasanak
megsziintetése;

— a kihelyezett csomagold lizemek mindségi munkajanak javitasa;

— a minGség szerinti bérezés és prémiumrendszer tovabbfejlesztése és Kiter-
jesztése valamennyi tzemre;

— a cukorkagyartd sor feldjitasa a Szerencsi Edesipari Vallalatnal;

— réhatas a hazai el6allitasi keményit6szérpok mindségének javitasara;

— az érzekszervi eredetl mindségi hibak megelGzésére iparagi szintl érzek-
szervi biralo bizottsagot célszeri miikddtetni.

Konzervipar
A komplex mingségmutatoé valtozasa alapjan javult a termékek mindsége a
Békéscsabai, Budapesti, Debreceni, Ovari, Szegedi Kgy-ban és a Kalocsai
PKV-nal; romlott a Hatvani, Nagyatadi, Nyiregyhazi és a Paksi Kgy-ban.
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Javult a szaraztészta es a fiiszerpaprika mindésége; valtozatlan a gyimélcs-,
fézelékkonzervek, savanylsdgok, hus- és ételkonzerveké. Az utbbinél azonban a
kifogasolasi arany jelentdsen emelkedett.

Az adalék- segéd- és csomagoléanyagok (citromsav, etilénoxid, Na-glutaminat,
egyrészes zarolapka stb.) beszerzése az importkorlatozas miatt nem volt folyamatos.
Megoldatlan az Uveg csomagol6anyag igeny szerinti biztositasa.

A miszaki fejlesztésre a meglevo feldolgozo vonalak részleges korszerdsitése
volt jellemzd ﬁiterilezc’i, pasztéroz6 egységek, el6f6z6-apritd- és tisztito-, tolt6- és
csomagologépek termelésbe allitasa). A rossz raktarozasi korilményeket csak
a Budapesti Kgy-ban sikeriilt javitani.

Uj és valasztékbdvit6 termekek kozill jelentdsebbek a Békéscsabai Kgy. kilon-
boz6 komponens(i zoldségkeverékekbdl allo ,,Sari csalad” sorozata, es ,aszalt
szilva vérosborban”, mely a tervezett ,,Delikat” csalad els§ terméke; a Budapesti
Kgy. 4 féle diétas készétele és 3 fOként exportra szant porkolt jellegl terméke; a
Debreceni Kgy. 14 féle —4 belféldre, 10 exportra gyartott termeke, mint pl. birka-
és pacalporkolt, baranypacal, debreceni és brassoi aprépecsenye; a Nagykdrosi
Kgy. dunsztmeggye, korte és ribizli nektarja. Tobb konzervipari termék kapott
vasari dijat, melyek kozil kiemelked§ a Békéscsabai Kgy. 1 1-es z6ldség- és gyu-
molcslé keszitményei altal elnyert BNV nagydij és a fogyasztok dija. A KAF jelét
viselik a Budapesti Kgy. sertesborda bakonyi modra, kolozsvari toltott kaposzta,
sertéshorda szekszardi mddra elnevezés(i termékei.

A minGségellentrzés személyi feltételei valamennyi vallalatnal adottak, de a
targyi feltételek toébb gyarban csak részben biztositottak.

A minGség biztositasa és javitasa érdekében szlikséges:

— akidolgozott miiszeres nyersanyag-atvételi modszerek altalanos bevezetése;
— a technoldgiai szinvonal és fegyelem javitasa;

— az egyrészes zarasu termékek aranyanak novelése;

— a gyartaskozi és végtermek-mindségellendrzés szigoritasa;

— a vallalati MEO muszerezettségének javitasa;

— a mind@ség szerinti bérezési rendszer tovabbfejlesztése.

Soripar

A 10,5 B°-o0s vilagos, a Kinizsi, a barna és az egyéb hazai vilagos sérok ming-
sége valtozatlan, romlott a hazai palackozast import sorok és az uditd italok minéségi
szintje. A komplex mindségmutat6 alapjdn romlott a minéség a Pannénia és a Sop-
roni Sérgyarban, a tébbi gyarban a mindségi szinvonal valtozatlan.

A soroknél valtozatlanul igen gyakori kifogasolasi ok a cimkézetlenség és a
hianyos jeldlés. A fejtékirendeltségek munkajanak szigortbb bels6 el6irasaval
csokkent, de tovabbra is tipushibaként jelentkezik a 10,5 B°-o0s vilagos sorok tér-
fogathianya. Osszetételi és érzékszervi hiba f6leg a nyari termelési cslcs idején
adodott. A technologiai és higiéniai problémak, valamint a szabvanyosnal maga-
sabb hémérsékleten vald kirendeltségi és kereskedelmi tarolas miatt a pasztérozet-
len viladgos sorok minGségmegdrzési idGtartamanak betarthatosaga véaltozatlanul
problémakeént jelentkezik.

A hazai palackozasl import soroknél térfogathiany €és csomagoléas-jelolési
hianyossagok fordultak el gyakrabban. Az (idit6 italokat névekvd gyakorisaggal
Osszetételi hibak jellemezték.

A min@ség szerinti —differencialt aron —felvasarolt sérarpa minésége koze-
pes, dsszességeben a bazishoz hasonld. A fehérjetartalom a kivantnal kissé nagyobb,
csirazoképessége, hektoliterstlya, osztalyozottsaga megfelel8, zsizsik-fert6zottsége

3* 79



Iényegesen Kisebb volt. A hazai termesztés(i koml6 mennyisége nem volt elegends,
mindsége a keser( izhatast ad6 alfa —sav tartalom csokkenése miatt a bazisnal
gyengebb. A hianyt —megfelel6 mindségli —import komléval, komlokivonattal
és bérkivonatolassal potoltak.

A segédanyagok koziil a Kébanyai Sorgyarban gondot okozott a tengeri griz
akadozo ellatasa és minésége (szemcsedsszetétel, olajtartalom). Moso- és fertétle-
nit6szerekhdl az ellatdas —a Borsodi Si)‘rgyér kivételével —az igényeket kielégitette.

A csomagol6anyagok koziil ismétl6do probléma volt a koronazar méreteltérése
és a tdmit6anyag helytelen felhordasa, valamint az Allami- és Kner Nyomda cim-
kéinél a festési, mérethelyességi, ragasztéanyag felvevéképességi hianyossagok.

M(szaki fejlesztés soran a Kdébanyai Sorgyarban a Tuborg-program realizala-
san belul folyékony szénsavtéarol6 és (j forrésorlé hitd és sz(ir allomas kialakitasara
a kondicional6 térben lemezes hdcseréld és szeparator beszerelésére kerilt sor.
A beruhazas jelentds minGségfejlesztési eredménye a technoldgiai vonal automati-
zalt moso- és fert6tlenitd rendszere. A Nagykanizsai és a Soproni Sérgyarban kapa-
citasbdvité beruhazast inditottak be. A Panndnia Sorgyarban kisebb fejlesztések
(alapanyag-tarolas korszerisitése, horddfejtd atalakitasa) valosultak meg.

A sorok valasztéka bévilt. A Kébanyai Sorgyar az eredetivel azonos minéség-
ben megkezdte a dan licenc alapjan készitett Tuborg sor forgalmazésat. A vilagos
sorkilonlegességek kore a Platan (Nagykanizsa) és a Tuborg Gold (K&banya) sérok-
kel, a barna soroké az Aranysassal (Nagykanizsa) egészilt ki. A Borsodi Sorgyar
E_orsodi extra diabetikus sort és energiaszegény Gyongy keser( ditd italt fejlesztett

i.

A gyari minGségellenOrzés hatékony és teljes korli, a felszereltség javult a
Borsodi Sorgyarban. A Kébanyai Sérgyarban a laboratérium korszer(sitése és
bévitése egyre surget6bb kovetelmény.

A mindség biztositasa és javitadsa érdekében szikséges:

- a fejtékirendeltségek miszaki &llapotanak javitasa;
— jo mindségl cimke és ragasztd beszerzése és felhasznalasa.

I1I. TANACSI IPARBAN ELOALLITOTT ELELMISZERIPARI
TERMEKEK MINOSEGALAKULASA

A tanécsi iparban a mingségi szinvonalat alapvetéen a szektor két kiemelkedd
alagazata (stit6- és.uditital-ipar) termékeinek minGsége hatarozza meg.

A siitdipar termékeinek kifogasolasi aranya jo szinvonalon allandosult. Javult
a minéség Bacs-Kiskun, Békés, Hajdu-Bihar, Somogy, Tolna, Vas és Veszprém
romlott Borsod-Abauj-Zemplén és Szolnok megye tanacsi sit6lizemeiben, a tobbi
megyében valtozatlannak tekinthetd.

Akenyér minGsége valtozatlan. A kifogasok kozétt csokkent a jelolés,  valtozat-
lan az érzékszervi tulajdonségok, névekedett a nem megfelel§ dsszetételi jellemzék
és a tomeg, térfogat miatti kifogasok ardnya. Az utébbi részaranya véaltozatlanul
nagy (57,9%).

A vizesfehértermékek kifogasolasi aranya nem valtozott, a termékcsoport min6-
sége alapjan romlott, ami féként a gyengébb érzékszervi tulajdonsagu termékek
részardnyanak novekedése miatt kovetkezett be.

A zsiros fehértermékek mindsége romlott, els6sorban a tejes kifli érzékszervi
tulajdonsagainak kedvezétlen valtozasa miatt.

Az egyéb termékcsoportba tartoz6 morzsa, a tartds sutlipari termékek és a
cukraszkészitmények min@sége javult. A szaraztésztdk mindsége az el6z6 évhez
viszonyitva véltozatlan.
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Nyersanyag-ellatas: A lisztellatas kiegyenlitett volt, a tételek nagy része a B,
- sUt6ipari érték - csoportba tartozott. Egyes teriileteken - Borsod-Abalj-
Zemplén, Bacs-Kiskun, Szabolcs-Szatmar megyeben - néhany C mindségi tétel is
eléfordult. Az év els6 felében hiany volt finomliszth6l, mivel nagyon megnovekedett
a finomlisztbdl készult kenyerek részaranya. Az Uj bizabdl 6rolt liszteknél néhany
esetben problémat okozott azok nagy amilazaktivitasa.

Arozsliszt ellatas nem volt egyenletes, a minéség féként az G termésbdl készilt
liszt nagy enzimaktivitdsa miatt ingadozd volt. A so véltozatlan min6éség, asva-
nyi anyagokkal szennyezett, darabos volt. Az élesztéellatasban féként a 3 napos
Uinnepek el6tt jelentkeztek problémak. A margarin ellatas az el6z6 évinél kiegyenli-
tettebb volt, az import adalékanyagok és a lisztjavito szerek teriiletén az ellatas
nem volt zokkenémentes.

Mliszaki fejlesztés: Ot (j Uzemet adtak at Békés, Bacs-Kiskun, Csongrad,
Somogy megyében. Tobb (izemben (Debrecen, Karcag, Tokaj, Szombathely) Uj
gyartovonalakat, gépsorokat helyeztek izembe, folyamatban van a soproni és az
esztergomi kenyérgyar, a kdrmendi sutiizem és a salgdtarjani morzsa tizem, meg-
kezdodott a varpalotai zem epitése. Néhany tizemben (Hajdunanas, Balaton-
fured, Balatonfizf6, Veszprémvarsany, Mezohegyes) rekonstrukciot hajtottak
végre, és tobb izemben miszaki szinvonalat javito gépcserékre kerilt sor.

Gyértméngfejlesztés: A vallalatok egyre nagyobb sulyt helyeznek a valaszték-
bévitesre. Tobb Uzem kezdte el a francia kenyér, Graham kenyer, vazsonyi kenyér,
vikend kenyér és csemege kenyér gyartasat. Uj valasztékként a kerepesi komlés
és kdményes kenyér, buzakorpas kohasz kifli, bluzacsiras kohasz zsemle, pizza és
hamburger alap tészta, blzar(d, blzacsirds csiga gyartasat, a Nyiregyhazi SV.
diabetikus termékek gyartasat kezdte el.

A véllalati mindsegellendrzés feltételei a bazisévhez-viszonyitva jelentsen nem
valtoztak. Az (zemi laboratoriumokat Vas és Béacs-Kiskun megyében 0j miiszerek
beallitdsaval fejlesztették. A vallalatok nagy része korszer(sitette a mindségi bére-
zési rendszert.

Az lditditalok minGsége romlott, a kifogasolasi arany (15,4%), a minisztériumi
iparénal (10,5%) tovabbra is nagyobb. A mindségromlas a csomagolasi-jelolési
hibak (jeléléshiany, zarashiba) megharomszorozodasanak kovetkezménye, az
egyeb hibaokok elGfordulasi gyakorisaga valtozatlan. Az Gsszetételi hianyossagok
(szé&razanyag-tartalom, szénsavtartalom eltérések) és a csomagolasi-jeldlesi hibak
kdzel azonos szamban meriiltek fel, s a hibaokok 80%-at tették ki.

A termékcsoportok kozil az egyéb hazai gyimdlcs alapd (ditd italok minésége
az iparon bel(ili legnagyobb kifogasolasi arannyal valtozatlan, a tébbi termékcsoporte
(sz016, citrus, cola, egyéb ditd italok, szikvizek) romlott. A mindségi kifogasok
jelent6s része a technoldgiai fegyelem megsértésébdl és az ellendrzések hianyabol,
iIIetc’SIe% hianyossagaibol ered.

A hazai alapanyagok mennyisége és minGsége —néhany mikrobiologiai prob-
lémat leszdmitva —megfeleld volt. Az import korlatozasok miatt fennakadas volt
Pepsi-Cola koncentratumbél és citrus slritményekbél. A Békésmegyei Uditdital-
ipari Valallatnal gondot okozott a gérog szuperkoncentratumok erés olajkivalasa, az
izraeli citrussritmény felhasznalasat terpénesedése miatt megsziintették. Az im-
port citromsav id6szakos hianyaban alkalmazott borkésav egyes termékekben (pl.
z0ld alma) kivalashoz vezetett. A zaréelemeknél a %yengébb mindségl tomit6-
anyag-felhasznalds rosszabb szénsavtartast, a hazai fedGlakk g?/akoribb litografia-
lepergést, a kemény lemez pedig nehéz nyithatdsagot ideézett eld.
Az ipf{ngértokapacitasa tovabb ndtt: Uj Uzemet adtak at Tatan (20 000
palack/6ra—FAJIV) és Nyirbatorban (12000 palack/6ra—Nyirkémia Vallalat).
A Békés megyei Udit8italipari Vallalatndl bdvitették a szorpel6készit6t és a viz-
kezel§ részleget. A Hajdu-Bihar megyei Vallalat és a FAJIV Soroksari Gti lizeme
izoszOrp felhasznalasra tért at.
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Uj szitanyomasos Uvegtipus bevezetesével korszer(sitették a csomagolast a
Hajdu-Bihar megyei és a Gy6r-Sopron megyei Udititalipari Vallalatoknal.

A fogyasztdi igények jobb kielégitésére Ujabb diabetikus italokat (BOGYUYV-
alma, citrom, orange; Békés m. V.—Arola meggy, z6ld alma) és Banan koktélt
(Békés m. V.) hoztak forgalomba. Kilénb6zd fantdzianéven novelték a gyogyno-
vény-kivonatot tartalmaz6 Kristalykeseri (BOGYUV, Hajdd-Bihar m. V.)
gyartasat. B

A min@ség szerinti bérezés bevezetésében a Békés megyei UditSitalipari Vallalat
tett Iéf)éseket, azonban a mindségi prémium csak a gyartasiranyitokra és a gyartas-
kozi ellendrokre terjed ki.

Az (zemi minGségellendrzés feltételei tovabb javultak: a Nyirkémia Vallalat
tizemeiben min&ségellendrzé laboratériumot hoztak létre; Gj korszer(ibb laborato-
riumot létesitettek a FAJIV Soroksari Uzemében; a Békés megyei Vallalatnal
bevezették a vizminGség vizsgélatokat. A hatékonysdg azonban — szemlélet-
beli hidnyossdgok miatt —még nem kielégito.

A termékmin@ség romlott a Békés és a Borsod megyei Vallalatoknal, valamint
a FAJIV-ndl, valtozatlan a Gy&r-Sopron és a Hajdu-Bihar megyei Vallalatoknal,
javult a Nyirkémia Vallalatnal.

A minGség biztositasa és fejlesztése érdekeben javitani sziikséges a bels ellen-
Orzés tapasztalatainak hasznositasat, meg kell teremteni a mikrobiolégiai vizsgala-
tok feltételeit, valamint el6relépés sziikséges a mindség szerinti termelés anyagi
érdekeltségi rendszere kidolgozédsaban és alkalmazésaban.

IV. MEZOGAZDASAGI IPARBAN ELOALLITOTT ELELMISZERIPARI
TERMEK MINOSEGENEK ALAKULASA

A mezbgazdasagi feldolgozd Uzemek termékeinek minGsége 0sszességében
javult; a vizsgalt terméktételek kifogasolasi aranya 15,4%-rol 131 %-ra csokkent.

Javult a baromfi-, a bor-, a siit6- €s a szesziFar termékeinek mindsége. Valtozat-
lan a gabona-, a his-, a konzerv-, az Gdit6ital-, és a tejipar; romlott az édes-, a
cukor-, és a hiitéipar termékeinek mindsége — els6sorban tdmeghiany és jelolési
hidnyossag kovetkeztében.

A mez8gazdasagi nagyiizemek élelmiszer-feldolgoz6 telepeinek kedvezétlen
miszaki &llapotaban valtozas gyakorlatilag nem kovetkezett be, tébbnyire elavult
berendezésekkel termelnek. Kivétel a baromfiipari termékek el6allitasaban végre-
hajtott rekonstrukcidk és technoldgiai korszer(sitések, valamint a bdriparban
lizembe helyezett korszer( palackozosor (Badacsonyi AG). A konzerviparban rak-
tart és laboratoriumot (Torokbalinti AG), a szesziparban folyamatos technolégiaju
Uj cefrekészité lizemet (Debreceni AG? letesitettek.

Gyartmanyfejlesztés keretében valasztékb6vitd termékként kerllt forgalomba
a VISCORA mibélbe toltdtt sonka és lapocka (Bacskai Husipari KV), az energia-
szegény Traubiszéda (Badacsonyi AG?, a_Duna Mgtsz rostos gyiimolcsléve és
nektarja, a Szilasmenti Mgtsz csipds ételizesitd és martaspor termékei. A Debreceni
AG dio és korte izesitésli gylmaolcsparlatot, Réna tlize izesitett gylimadlcsparlatot
hozott forgalomba.

A mindség biztositasa ésjavitasa érdekében sziikséges:

— a feldolgozas technoldgiai szinvonalanak javitasa;
— a minGségellendrzés targyi és személyi feltételeinek fejlesztése.
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V. SZOVETKEZETI IPARBAN ELOALLITOTT ELELMISZERIPARI
TERMEKEK MINOSEGENEK ALAKULASA

Az altalanos fogyasztasi és kisipari szovetkezetek termékeinek kifogésolasi
aranya 13,0%. Javult az édes- és a tejipari, valtozatlan a bor-, a his-, a konzerv- és
a sutGipari termékek mindsége. Romlott a baromfiipari termékek és az (ditd italok
minésége — els6sorban jelolesi hianyossdgok — a szeszipari termékeké az 0ssze-
tételi hibak igen jelent6s novekedése miatt.

A szovetkezeti ipar Uzemei —néhany U], vagy korszer(sitett (izem kivételével
- kedvez6tlen technologiai és ellen6rzési szinvonalon dolgoznak. Ezt tiikrézi a
termékek mindsége is. L

Gyartmanyfejlesztés soran a Békéscsabai ZOLDERT Husizeme a békeési
szarazkolbasz és csabai kéményes kolbasz termékei, a Berettydujfalu és Vidéke
AFESZ fliszeres vér terméke és a VOSZK meggypalinkaja kerlltek forgalomba.

A min@ség biztositasa és javitasa érdekében szilkséges:

— a feldolgozd és a minéségellendrzd tevékenység javitasa, ennek targyi és
személyi feltételeinek fejlesztése.

VI. MAGANIPARBAN ELOALLITOTT ELELMISZERIPARI TERMEKEK
MINOSEGENEK ALAKULASA

A magantermel6k és kisiparosok altal elGallitott és értékesitett élelmiszerek
kifogasolasi aranya 16,6%-rol 18,3%-ra nétt, és ez az arany jelent6sen meghaladja
a tobbi szektorban eldallitott termékek atlagat. Romlott az édes- és a sutGipari
termékek minGsége Osszetételi és jelolési hianyossagok, valamint témeghiany miatt.
Valtozatlan az el6allitott szikvizek minésége, javult a konzerv-, a hls- és a tejtermé-
kek minGsége.

Az ellenérzés legfontosabb megallapitasa, hogy a termékek el@irt mindségi
kovetelményeit az el6allitdk nem ismerik. Tobb alkalommal kellett szankciot
kezdemeényezni pl. a szaraztésztat elGallito kisiparosok ellen, akik termékeikhez
tilalmilistan szerepld élelmiszer-szinezéket hasznaltak fel.



HAZAI LAPSZEMLE
Osszeallitotta: Kacskovics Miklos

Varga J.: Glikéz és fruktéz auto-
mata elemz6ben térténd meghatarozésa
az élelmiszeripari gyakorlatban. Edes-
ipar, 33, 97, 1982

Békés F., Lasztity R., Flidvégi M.:
Taplalékfehérjék mindsitése a kémiai
indexek alapjan Elelmezési ipar, 36,
402, 1982.

Wieland A.: Az 1981/1982. kampany
melaszainak Osszetétele. Szeszipar, 30,
101, 1982.

Csap6 J., Csap6 J.-né: A magyar-
tarka, a holstein-friz és a magyartarka
x holstein-friz tehenek teje asvanyi-
anyag-tartalmanak vizsgalata a lakta-
ci6 folyaman. Tejipar, 31, 55, 1982.

Nagy J., Vidacs F.-né, Mér6 Gy.-né:
Hdokezelés hatasara fellépd kémiai valto-
zasok vizsgalatainak eredményei. Kon-
zerv- és Paprikaipar, 30, 99, 1982.

Vukov K.: Ho6kezelés hatasa a gyu-
molcs és zéldség szoveteire a feldolgozas
soran. Konzerv- és Paprikaipar, 30,
102, 1982.

Pollhamer E.-né: A Bulata hatasa
a Martonvasari 8 6szi buzafajta mind-
ségére. Elelmezési Ipar, 36, 466, 1982.

Ducsay T., Urban A.: Borok érzék-
szervi biralata. Borgazdasag, 30, 150,
1982. )

Récz D., Orsi F.: Egyes baromfiter-
mékek mindségvaltozasanak &sszeha-
sonlitd vizsgalata a fagyasztva tarolasi
id6 fuggvényében. Baromfitenyésztés
és feldolgozas, 29, 145, 1982.

Paradi L.: Szinképz6 anyagok kelet-
kezése és a mennyiségiiket befolyasold
térg/ezﬁk vizsgalata. Cukoripar, 35,
135, 1982.

84

Rédei E.-né: Hazai dohanyaink ami-
nosav-tartalmanak véltozasa a széritas
soran. Dohanyipar. 29, 75, 1982.

Gonczy A., Nagy T.-né; A tomegel6-
irds szabvanyositasa az élelmiszeripar-
ban. Szabvanyositas, 35, 26, 1983.

Miskolczi L.: A téli almak tarolhato-
saga és tarolas alatti minGsitése. Szab-
vanyositas, 35, 29, 1983.

Mikéné Zsinké M., Babella Gy.: A
mezofil tejsavbaktériumkultdrak bak-
teriografjaival kapcsolatos ismeretek
oOsszefoglalasa. Tejipar. 31, 84, 1982

Lasztity R., Hangyai K.: Elelmiszer-
ipari nyersanyagok, élelmiszerek bio-
kémiai valtozasai tarolas alatt. Elel-
mezési Ipar, 37, 2, 1983.

Valés Gy.-né: ldegen fehérjék kimu-

tatasdnak problémai husipari készit-
ményekben. Elelmezési Ipar, 37, 9,
1983.
_ Lindnerné Szotyori K., Gergely A.:
Ujfajta bébiételek értékelése néhany
fontosabb mikroelem tartalom szem-
pontjabol. Elelmezési Ipar. 37, 13,
1983.

Doémolki F.-né, Horvai Gy., Szentir-
mayné Nagy JTdrekiné Zakanyi i.:
Nedvességtartalom meghataroz6 mad-
szerek Osszehasonlitdsa hus és husipari
termékekben. Elelmezési Ipar. 37, 24,
1983.

Dénes V., Bartuczné Kovacs O., Bern-
dorferné Kraszner E., Szigethi A.-né:
Néhany gyorsfagyasztott gyimdlcs- és
z0ldségtermék vitamintartalma és val-
tozasuk a tarolas fliggvényében. Hit6-
ipar. 29, 115, 1982.



Az allati eredet(i élelmiszerek egységes mikrobiologiai
kdvetelményrendszerének kialakitasara és a vizsgalo
modszerek szabvanyositadsara iranyuld hazai térekvések
(1960-1980)
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Budapest Févarosi Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellen6rz6 Allomas és
Allatorvostudoményi Egyetem Elelmiszerhigiéniai Tanszéke, Budapest

Erkezett: 1983.februar 2.

Az Allati eredetl élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalataval foglalkozé hazai
szakemberek —csaklgy mint az ilyen szemponth6l fejlettnek tekintett orszagok-
ban vilagszerte —az elmult két évtizedben figyelemre mélto elméleti és gyakorlati
munkat végeztek. Ez féként a nemzetkozi élelmiszer-forgalom nagymérvi kiterje-
dése folytan, az egysé?es hazai és nemzetkdzi mikrobiol6giai kdvetelmenyrendszer kiala-
kitasaban és az ettél elvalaszthatatlan egységes laboratériumi vizsgalati metodika
kidolgozasaban jutott kifejezésre.

Id6szerlinek tartottuk az eddigi jelent6s munka vazlatos 6sszefoglalasat,
féként az élelmiszer-vizsgalattal foglalkozd azon szakemberek részére, akiknek
sziikebb munkaterletét6l ez a tevékenyseg mind ez ideig tavolabb esett, viszont
az élelmiszervizsgalat és -ellenérzés most végrehajtott szervezeti korszer(isitésének
eredményeként a jov6ben ezzel a terlilettel is feltételezhet6en behatébban kell
majd foglalkoznak.

A his és a huskészitmények mikrobioldgiai szempontbdl torténd elbirdlasa
rendszerének alapjait Csiszar és Takacs mar 1960-ban lefektették (2). Ebben a
kdzleményben adtak meg a hazai szakirodalomban els6ként a hisok és a hiskészit-
mények természetes és jarulékos mikroflérajanak fogalmi meghatarozasat. Ez utdb-
bin belill egyértelmlien Kifejtették a nem kivanatos kils6 szennyezddest jelzé
(indikator és fekél-indikétorg mikrofléra szerepét és jelent6ségét is. Egyuttal
nyomatékosan kihangsulyoztak, hogy semmiképpen sem helyeselhetd az élelmisze-
reket mereven és kizarélagosan csak a mikrobaszdmok alapjan biralni és mindsiteni.
Rémutattak arra a szoros 0sszefliggésre, amely az alkalmazott metodika és a kapott
eredmény kozoétt fennall, és a mddszeren belil kiilon is hangsulyoztak a tapkdzeg
Osszetételének és vegyhatasanak, valamint a mikrobatenyésztés h6mérsékletének
—mint meghatarozo mikrodkologiai tényezéknek - kildnleges jelentdségét. Ugyan-
csak kiemelték az érzékszervi kép fontossagat, valamint, hogy a mikrobiologiai
allapottal egyidében és gyakorlatilag azonos sullyal kell figyelembe venni a kémiai
makro- és mikrofsszetételt, valamint a vegyi eredetl kils6 szennyez6dések szerepét,
ami ebben az id6pontban még nagyon eléremutatdé gondolatnak szamitott.

Takéacs 1961-ben mar részleteiben kifejtette véleményét afétt hlskészitmények-
nek mikrobioldgiai hatarértékek alapjan vald mindsitése és eltarthatosaguk kozotti
Osszefiiggésrol §39), majd 1968 és 1974 kdzott tovabbi harom kdzleményben (43, 44,
47) ismetelten leszégezte allaspontjat ugyanezen témaban, de egyre melyebb ssze-
fiiggéseket tarva fel, amelyek a kés6bbiekben egyik alapjat kepezték —fékeént a
fagyasztott élelmiszerek tekintetében —az élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalata-
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ovetelményeit Megallapitd Nemzetkdzi Bizottsag) kiadvanynak és az erre a
kiadvanyra epul6é 1978. évi hazai élelmezés-egészségugyi jogszabalynak (71).

Az alapproblémat — az élelmezés-egészségiigyi mikrobioldgiai mindsitést —
a 60-as és 70-es években az allategészségligyi szolgalat élelmiszerhigiéniai labora-
tériumainak munkatarsai szamos részfeladatra felbontva részleteiben is kidolgoz-
tdk. Ezek kozll kilon emlitést érdemelnek azok a munkak, amelyeket Takécs
el6bb a toltelékes huskészitményekre (39, 40), majd Kovacs és Takacs a szaritassal,
sozassal és flistoléssel tartositott kolbaszfélesegekre (6, 54), illetve Takacs —részben
Wirth-te\ és Leistner-rel kozosen — a teljes- és félkonzervekre nézve végzett (37,
51, 57, 68). Hasonld alapvizsgalatoknak tekinthet6k azok a munkak is, amelyekben
Domjan és Takacs a hékezelt és nagyiparilag el6re csomagolt huskészitmények
mikrobioldgiai paramétereit megallapitottak (7) és amelyeket még ezt megel6z6en
Kulcsar, Perlaki, Schneider és Szakai mar 1960-ban zacskos baromfira elvégzett, (8)
majd Szakai és Pockenbauer 1979-ben (30), s végul Gonczy 1980-ban (3) hasznosan
egeszitettek ki a kereskedelmemben vakuumozéssal elOreszeletelten csomagolt
hiskészitmények specialis higiéniai problémainak mikrobiolégiai kdvetkezményeivel

Takéacs, Simonffy és Imreh 1968-ban tették kozzé a fagyasztott élelmiszereknek
mikrobioldgiai vizsgalatok alapjan valo minGsitésére vonatkozé eredményeiket
(60), amelyeket rovidesen kovettek hasonlé vizsgalatok a gyorsfagyasztott elelmi-
szerekre (Takécs, Benedek és Imreh, 61), illetve fagyasztott halhlsra és a halkészit-
ményekre, elsdsorban az importalt eredetiiekre (Takacs és Imreh, 62), Ez utobbi
témahoz értékes adalékot szolgaltattak Kiszler és Bird vizsgalatai (4) fagyasztott
tengeri halfiléken.

Takécs /., Hoénich és Takacs J. a friss-h(itott (35), illetve Takacs /., Takacs J.
és Lendvai a fagyasztott vadhussal (36) szemben tamaszthatd mikrobiol6giai kdve-
telményeket fogalmaztak meg.

A WHO élelmezés-egészséglgyi felvilagositd szolgalata részére Takacs 1974-
ben kildn brosstraszerl kiadvanyban irta le az ételmérgezések megel6zésével
kapcsolatos mintavételi és vizsgélati kdvetelményeket, amelyeket a feligyeleti
(surveillance) programok megszervezésekor figyelembe kell venni (50).

Ugyanezen id@szakban a hidegkonyhai termékeken elvégzett nagyszdmu
vizsgalat azok mikrobiol6giai allapotat tarta fel (Pataky, 12, 13; Bense, Lombai és
Szakai, 67; Szakai, Lombai és Rockenbauer, 28; Lombai es Rockenbauer, 10). Hason-
l6an folytak alapvizsgalat jelleg(i kutatasok az élelmiszer-forgalmazas néhany egyéb,
higiéniai szempontbol kulcskérdésnek tekinthet§ problémajanak tisztazasara,
amelyek kézil megemlitend6nek tartjuk azokat, amelyeket Perlaki, Schneider és
Szakai (14%, majd kés6bb Szakai és Perlaki (29) végzett a t6kék és a vagodesz-
kak mikro iolé%iai szerepének tisztdzasara a hust és huskészitményt arusito lzle-
tek, valamint a his- és vendéglatdipari (izemek higiéniai allapotanak megitélésében,
majd Szakai és Lombai (26, 27) a gépi szeletelés mikrobioldgiai hatdsanak felméré-
sére az év kilonboz6 szakaszaiban, eltér6 hémérsékleti viszonyok kozott. Jelentds-
nek mondhatdk azok a sok éves mikrobioldgiai vizsgalati eredményeket feldolgozo
adatsorok is, amelyek a konzerveknek és félkonzerveknek a forgalmazas soran be-
kdvetkezd mikrobioldgiai és egyéb jellegl’j meghibasodasainak varhat6 valdszind-
ségével foglalkoztak %Szakéi, 25). Megfogalmaztak a huskészitmények egyittes
(komplex), tehat egyidejl érzékszervi, mikrobioldgiai és dsszetételi-technoldgiai
elbiralasanak és minositésének kovetelményét (Szakai, 23), amely gondolat csak-
nem masfél évtized malva napjainkban —az egységes élelmiszer ellen6rz6 intéz-
ményhaldzat Iétrea'(bttével —uvalt valéra. A %ya orlatnak jelentettek segitséget
azok a vizsgalatok, amelyek azt tisztdztdk, hogy az eredetileg nagyuzemi tisz-
tits-fert6tlenités ellenbrzésére szolgalo, ten Cate altal kidolgozott agarkolbasz-
modszer alkalmas nemcsak kdzépuzemek, de forgalmazé helyek hasonld céld
ellen6rzésére is (Perlaki és Szakai, 15).

86



Tobb évig tarté vizsgalatsorozat folyt, amely az enterococcusok jelentéségét, a
toltelékes huskészitményekbdl és a hiskonzervekbdl valo kimutathatosagat, vala-
mint az élelmiszerekbol Kitenyésztett enterococcus-tdrzsek egérpathogenitasat
tisztazta, s amely kutatasok soran vizsgalatokat végeztek a kulonboz0 entero-
coccus-kimutatasi metodikak objektiv 6sszehasonlitasara (Pusztai, 19, 20; Pusztai,
Bird 21; Pusztai, Vetési, 22). Az itt elvégzett vizsgalatok hozzajarultak a nem speci-
fikus (fakultativ) élelmiszer-fert6zések oktananak tisztazasahoz is (Pusztai, 17).
A mikrobiol6giai mindsités kérdéséhez jelentettek hozzajarulast azok az eredmények
is, amelyeket a ,foldén” és ,fliggesztve” levagott allatok husfelliletei mikrobas
szennyezettségére kaptak, amikor is meghataroztak és dsszehasonlitottdk a cm2
enkénti mikrobaszdmokat mindkét vagasi technolégiara vonatkozoan (Pusztai, 16),
valamint az intravitalis tényez6k hatasat a vagdsertés hlisanak mikrobatartalmara
(Pusztai, 18), mig Biro vizsgalatai (1) az Escherichia coli-nak az élelmiszer-mikro-
biolégiaban valé meghatarozasahoz szolgaltattak - azota a gyakorlatba is atment
—metodikai segitséget.

Takacs Janos Iranyitasaval részletesen foglalkoztak egy-egy kiemelt fontos-
sagd mikroba (mikrobacsoport) élelmiszerhigiéniai kovetelmenyrendszerének meg-
hatarozasaval, igy —tobbek kozott - az Escherichia coli és a coliform baktériumok
viz- és élelmiszer-hi?iéniai jelent@ségével (46), a coliform baktériumok és a szalmo-
nelldk kozotti dsszefuggessel (6), valamint a kiegészit bakterioldgiai husvizsgalat
soran a Clostridium-nemzetségbe tartozo anaerob csirdk el6forduldsaval és ennek
a vagoallat iogyaszthatosaga szempontjabol valé megitélésével (64, 66).

Uttdré az a munkassag, amelyet az élelmiszer-mikrobiol6giai kutaté helyek a
laboratériumi vizsgalati modszerek fejlesztésében végeztek. Az alapkoncepcié ebben a
kérdésben egyértelm(i volt, nevezetesen az, hogy a gyakorlat prébajat kiallni
képes kdvetelményrendszer felallitasa kizarolag korszeréi vizsgald modszerek alkalma-
zasaval érhet6 el. Takacs metodikafejleszté tevékenysége két 6 teriileten realizalo-
dott; egyrészt allanddan Ujabb és ujabb mikrobatenyesztési és identifikalasi mod-
szerek kidolgozasaban, illetve a meglevok kritikus értékelés utani atvételében, vagy
elvetésében, masrészt az egyes mikrobak és mikrobacsoportok kimutatasat célzo
komplgx vizsgalati rendszerek kimunkalasaban és azoknak a gyakorlatba valé beve-
zetésében.

A tovabbiakban a teljesseg igenye nelkil —szinte csak cimszerlien —soroljuk
fel azokat a metodikafejleszto tevékenységeket, amelyeket 1960 és 1980 kozott
Takéacs Janos személyes részvételével, illetve szellemi iranyitasaval végeztek.

Ezek a tevékenységek elsdsorban két f6 témakor koré csoportosultak. Kézilik
az egyik az Enterobacteriaceae-csalad és ezen belll is els6sorban a szalmonellak
megbizhatd, gyors kimutatasa és azonositasa, mig a masik az anaerob csirdk és
kozilik is foként a Clostridium-nemzetség vizsgalati metodikajaval Osszefliggd
kérdések. 1964-ben a hazai élelmiszer-mikrobioldgiai laboratériumokban beveze-
tésre kerilt a Salmonella-diagnosztikdt nagymértékben meggyorsité Ot- és R-fag-
ﬁréba (42), amelynek egy évtizedes alkalmazasa igen sok hasznos tapasztalatot

ozott felszinre (Nagy Gy. és Takacs, 52). Ugyancsak a szalmonella-diagnosztika
tokéletesitéséhez jarult hozza a fajlagos allati paratifuszokat el6idéz6 szalmonellak-
nak a lizin-dekarboxilaz-prébaban valo viselkedésének feltarasa (Takéacs, 45) is.
A szalmonelldk kimutatasa mellett kiiléndsen az Escherichia coli és az un. coliform
baktériumok elkilonitésére kidolgozott ngszerﬁ és gyors metodika hozott jelentds,
fékent az élelmiszeripari Uzemek altal felhasznalt voviz minGségl és ipari vizek
vizsgalataban alkalmazott eredményeket (Takacs, 46). Az ivoviz es az élelmiszerek
fekalias eredet(i szennyezettségének biztosabb felderitését céloztak azok a vizsgala-
tok is, amelyeket Kovacs, Takacs és Domjan a termotolerans coliformok (Gn. fekal
coliformok) kimutatasi metodikajaban végeztek (5).

A 70-es évek végén Takacs, Szita és Lendvai kdzremiikddésével igen fontos és
hasznos taptalajdsszehasonlitd vizgalatok folytak, amelyeknek célja az irodalomban
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leirt és javasolt sokféle tapkdzegnek és vizsgalati eljarasnak a statisztikai mate-
matika legkorszer(ibb szamitégépes mddszereinek igénybevételével elvégzett kriti-
kaja volt. A kdzvetlen cél itt a tejben el6forduld coliform-baktériumok megszamo-
lasara leginkabb megfelel§ szilard, illetve folyékony tapkozeg megtalalasa, illetve
a leghatékonyahb tenyésztési modszer kimunkalasa volt (31, 32, 34). Ugyanezt a
vizsgalatsorozatot elvegezték a tej mezofil aerob 6sszcsiraszdmara vonatkozélag is
(33). Itt emlitjuk meg, hogy még az 6tvenes évek masodik felében kidolgoztak és
1960-ban publikaltdk az Osszcsira-meghatarozas viszonylag egyszer(i, az egyes
laboratdriumok taptalajkonyhdin koénnyen el8allithatd, s ugyanakkor jol &ssze-
hasonlithaté eredményeket szolgaltatd, egységes Osszetételli szilard taptalajait (38),
amelyek kézll az Un. Takéacs-fele standard zselatinos alapagar a hazai élelmiszer-
higiéniai és egyéb élelmiszer-mikrobioldgiai laboratériumokban mindmaig altala-
nosan hasznaltta valt. Ugyanez mondhato el arrél a fejleszt6 munkarol is, amelyet
1965 és 1975 kozott végeztek a klosztridium-dia%nosztika tokéletesitése érdekében.
Az itt kidolgozott modositott félfolyékony szulfit-agar (11, 58, 59), amely az iro-
dalomban Takacs —Narayan-féle szulfit-agar néven valt ismertté, ma az anaerob
diagnosztika egyik alaptaptalaja. A klosztridiimok szelektiv tenyésztésében pedig
a Fuzi nyomén kidolgozott, D-cikloszerint tartalmazé kulénb6zd lemeztaptalajok
(48, 49, 63, 65) jelentettek Iényeges mddszertani elérehaladast.

Takacs és Démjan az ICMSF Balkan —Duna albizottsdganak megbizasabol
elvégezték a Staphylococcus aureus szelektiv kimutatasara szolgald kiilénboz6
szilard és folyékony tapkdzegek dsszehasonlitd vizsgalatat, igy —tobbek kdzdtt —
a nemzetkdzi elGirasokban szerepl6 Baird-Parker-féle lemeztaptalaj és a Giolitti-
Cantoni-ié\e tellurit-leves dsszehasonlitasat, mas, egyszeriibb tapkdzegek teljesits-
képességével vetve azokat egybe (55, 56).

Takacs, Lombai, Katona és szamos orvosmikrobioldgus, kozilik kiemelten
Ormay és Milch elvégezték a tégyeredet( Staphylococcus aureus-torzsek dsszehason-
lit6 vizsgalatat, ami a szorosabb értelemben vett mikrobioldgiai kimutatads mellett
Kiterjedt az enterotoxinok és a baktérium-fagok tipusmeghatarozasara is, és vilag-
viszonylatban ilyen szempontbdl egyedilallénak és Uttérének mindsithetd (9).
Hasonl6 munkat végzett az enterococcus-diagnosztikaban Kovéacs és Takéacs (53).

Az dllati eredet(i élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalataval foglalkozd szak-
embereknek az eddigiekben Osszefoglalni megkisérelt sokiranyl( problémafeltard
és metodikafejleszt6i munkassagara szamos nemzetkozi és hazai szervezet is fel-
figyelt, és azt sajat tevékenységebe is bekapcsolta. Nem csupan a mar tobbszor
emlitett ICMSF, (amelynek 20 tagu fébizottsagaban Takacs és Ormay személyében
egy id6ben két magyar tagja is volt), hanem az ENSZ szakositott szervei is, koztiik
a FAO/WHO koz6s Codex Alimentarius Bizottsaga, a Nemzetkdzi Szabvanyositési
Szervezet (1SO), valamint a KOST Elelmiszeripari Allandé Bizottsaga (el6bbiekben
Vas, Takacs és Ormay, utdbbiban Kovacs képviselte, illetve képviseli hazankat).

A Magyar Szabvanyiigyi Hivatal kezdeményezesére 1974-ben megkezd6dott a

hisok és husalapl élelmiszerek mikrobiologiai vizsgalati médszereinek szabvanyo-
sitasaval foglalkoz6 n. 3640-es munkabizottsag tevekenysege, amely Takacs, majd
Ormay iranyitasaval 1974 és 1980 kozott 19 kilonfele mikrobiologiai metodikai
(altalanos, mintavételi és vizsgalati) szabvanyt dolgozott ki és fogadott el. Ennek a
munkanak elvi alapjait Takacs mar korabban lefektette (43, 44, 47, 48). Ezek képe-
zik jelenleg a hazai élelmiszer-mikrobiologiai rutinvizsgalati tevékenység alapjat
269). Az ezen szabvanyok alapjaul szolgadld6 munkajavaslatokat a nemzetkozi
I1SO) ajanlasok és a hazai laboratoriumi gyakorlat egységbe 6tvozésével Szakai
végezte el. A szabvanyos magyar mikrobiol6giai moédszereket legfontosabb kiil-
kereskedelmi partnereink illetekes hatésagi szervei az export-import forgalomban
altalanosan mértékadonak fogadjak el.
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A fehérkenyér mikrobiol6giai min6ségét befolyasold
tényezdék elemzése

HAVAS FERENCNE
N6grad megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgéalé Intézet Salgotarjan*
Erkezett: 1982. december 24.

Az élelmiszerekre, ezen belul a sitdipari termékekre is jellemz8, hogy mingsé-
gik nem alland6. A benniik végbemend folyamatok —amelyek altalaban az élel-
miszer értékének a csokkenését okozzak —fizikai, kémiai okokra, illetve a beléjiik
keriilt mikroorganizmusok tevékenységére vezethet6k vissza. Ezek a valtozasok
olyan mélyrehatoak is lehetnek, hogy az élelmiszer megromlik, emberi fogyasztasra
alkalmatlanné valik.

A sut8ipari termékek, koztik a kenyér mindségében a legnagyobb meértékii
elvaltozast a mikrobioldgiai romlasi jelenségek okozzék, amelyek a kenyér bélzet
nyul6sodaséaban, ragacsossagaban, kellemetlen szlros szag képzddésében nyilvanul-
nak meg. A fenti valtozasok el6idéz6i az aerob sporas baktériumok, Bacillus mega-
therium, Bacillus subtilis, illetve az ezekhez kozel allé fajok (1) elszaporodasa.

Ezen tdl a kenyér mikrobiologiai romlasat még penészek is elidézhetik, ame-
lyek kiilondsen a szeletelt, félidban csomagolt, hosszabb eltarthatosagi ideji kenye-
rekben okoznak mingségromlast. (2)

A két romlast okozo mikroba csoporton tul a kenyeér specifikus mikrofloraja a
mezofil aerob 6sszes mikrobak tovabbi romlasi indikatorok, amelyek jol jelzik a
technoldgiai, higiéniai hianyossagokat.

Tarolasi kisérleteink soran figyelemmel kisértiik a feherkenyér fent jelzett
mikrobioldgiai jellemz6inek valtozasait. A mikrobiolégiai vizsgalatokkal alapvet6
osszefliggéseket allapitottunk meg a kenyér mezofil aerob Gsszes mikrobaszama,
sporaszama, illetve a mikrobioldgiai romlas kozott. E kisérleti sorozatok eredmé-
nyei szerint a fehérkenyér szabvanyban el6irt mindségmeg6rzési idén belil (3)
csak akkor tarthato el, ha a gyartas napjan a mezofil aerob mikrobaszam a 105g,
a spdéraszam a 103g értéket nem haladja meg. Ezen értékek az un. mikrobioldgiai
minGségmeglrzési szintek (MMSZ). Ennél nagyobb mikrobaszam vagy spdraszam
esetén a kenyér 3 napon belil megromolhat. A mikrobiolégiai romlasi szint (RSZ)
mezofil aerob mikrobaszdm esetén 107g, a spoéraszamnal egy nagysagrenddel
kisebb, 10¢g. (4)

Valamennyi élelmiszer-ipari termék igy a kenyér esetében is a mikrobiologiai
allapotot befolyasol6 tényezék harom f6 csoportba oszthatok:

— alap és adalékanyagok,

— gyartastechnolégia és higiénia,

— a tarolasi korilmények.

Az alapanyagok kozil els6sorban a liszt mikrofloraja hatdrozza meg a kenyér
mikrobiologiai allapotat. A viz, a siit6éleszt6, a jarulékos anyagok (pl. citopan)
els6sorban kis mennyiségilk miatt, tapasztalataink szerint kevesbé okozhatnak
mikrobioldgiai problémat.

* Ma Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérz6 Allomas ,Salgétarjan, (szerk.).
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A kilénboz6 siitési technoldgiadk, a gyartasi higiénia, a dolgozék szakmai fel-
készlltsége, szakmaszeretete ugyanakkor mar jelentdsen befolyasolhatjak a kenyér
mikroflorajat és természetesen eltarthatésagat. A kilonbozd tarolasi koriilmények
hatasaval kordbbi publikacioban foglalkoztunk. (4, 5)

A Nograd megyei Elelmiszerellendrzd és Vegyvizsgald Intézet Salgotarjanban
1973 ota foglalkozik sutipari termékek mikrobiolégiai vizsgalatdval. Ebbe a
munkaba kapcsolodott be 1978-t6l a FEVI és tovabbi 10 megyei Elelmiszerellen-
6rz6 Intézet mikrobioldgiai laboratériuma.

Vizsgalataink dontG része a legnagyobb mennyiségben gyartott sutGipari
termékre az 1 és 2 kg-os fehérkenyérre terjedt ki, A mikrobiolé?iai szintellenorz6
vizsgalatok értékelésének alapjat a tarolasi prébak sordn megallapitott minéség-
ellendrzési szintek képezték.

Az ellendrz6 vizsgalataink célja kettés volt. Egyrészt a fehérkenyér mikrobio-
I6giai szintjének felmérése az orszag kulénb6z6 megyéiben —tobb even keresztill
vizsgalt izemek termékei alapjan. Masodsorban a kenyér mikrobiolégiai allapotat
befolyésold tényez6ket kivantuk feltarni.

Vizsgéalati anyagok és mddszerek

Mintavételi eljaras: siitélizemenként évente atlagosan 4 -6 alkalommal 2 -2
mintaelem (az az kenyér) vételére ker(lt sor.

Egy-egy megye teriletén valtozd szami lizem termékét vizsgaltdk az intéze-
tek. A 4 éves vizsgalati id6szakban mintegy 80 lizem szintfelmérésére kerilt sor.

Mikrobiol6giai vizsgalati modszerek: szabvanyos modszer szerint dolgoztak a
laboratériumok (6, 7). A mezofil aerob mikrobaszam meghatarozasat, mint a higi-
éniai allapot jelzdjét, illetve romlasi indikatort TOE tapkozegen 30 °C hémérsékle-
ten, 72 orés tenyésztéssel végezték. Spdraszamot az alapszuszpenziébol 80 °C
hémérsékleten 10 perces hékezelés utan mutattak ki a laboratériumok, ugyancsak
TGE taptalajon 72 oras tenyésztéssel 30 °C-on.

A vizsgalati adatok értekelése: megyénként és éves csoportositasban tortént,
kiszdmitva a vizsgalati adatok %-os eloszlasat a nagysagrendek kdzott. A kenyér
mikrobiolégiai dllapotara hatd tényez6k dsszehasonlitdsa a mért adatok éatlaga és
szorésa alapjan tortént.

Eredmények és értékelésik

A fehérkenyerek mikrobioldgiai szintellenorzo vizsgalatai

A kozel 80 lizemben —1978 —81 kdzott —végzett 4 éves id6szak alatt kapott
vizsgalati adatok %-0s megoszlasat az 7. tablazat mutatja be.

A kapott eredményeket vizsgalva megallapithatd, hogy a kiilonbdz8 tizemek-
bdl szarmaz6 kenyerek mikrobaszama nagy ingadozast mutat. Mig a tételek jelen-
t6s részének mikrobaszama kozel 80 —90%-a nem éri el a kritikus 10599 értékhatart
addig a termékek tobb mint 50%-anak mikroba és spéraszama jéval (2 nagysag,
renddel) a min6ségmegbrzési hatarérték alatt helyezkedik el. Ugyanakkor minden
évben jelentds, 10—15% korili az a tétel, amelynek indul6 mikrobaszdma meg-
haladja a 1099 eltarthatésagi hatarértéket.

Emellett kedvezének mingsithets, hogy a sporaszam csokkend tendenciat
mutat. Mig a sporaszdm a vizsgalat elsé éveben 104g felett volt a mintaelemek
6,2%-aban, addig 1981-ben ilyen érték(i kenyérrel nem talalkoztunk és 103g felett
is csak 2,5%-ban. Az 1980-as évben, mint lathatd, nagy %-ban fordultak el6
kiugréan magas értékek. Ennek egyik alapvetd okanak azt tartjuk, hogy mig az
el6z6 években mindig ugyanazon 8, illetve 20 (izem termékét vizsgaltuk, addig
1980-ban kiszélesitettuk az ellen6rzott lzemek szdmét és a 195 mintaelemet mér
79 lizembdl vettik. A 4 éves vizsgalati eredmények elemzését elvégezve, szemlél-
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mezém aero

I 11981.

A négy éves ellen6rzési id6szak két szélsé éve vizsgalati adatainak %-os megoszlasa a nagysag-
rendek kozott

tetéskeppen a két szélsd év 1978. és 1981. év adatait az 7. abran oszlopdiagram
formajaban mutatjuk be. Az abran jol szemlélhet§ az a valtozas, hogy a 4 év alatt
a fehérkenyerek mikrobioldgiai mindsége kedvez6en valtozott. Ezt jol mutatja az
1978. és 1981. vizsgalati adatainak @sszehasonlitasa.

1981-ben Ién{egesen kisebb a mikroba és spéraszam %-os el6fordulasa a maga-
sabb tartomanyokban, mint 1978-ban volt. Megjegyezziik, hogy a kdzbees6é évek
tendenciaja is hasonlo.

Emlitettuik mar, hogy a vizsgalt fehérkenyerek 10—15%-a minden évben
1099 feletti mezofil aerob mikrobaszamu és ez feltétleniil tovabbi elemzésre szorul.

A késztermék mikrobioldgiai allapotat tdbb tényez6 is befolyasolja. Ezek
kdzul most harmat elemziink.
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1. tdblazat
A kenyerek mikrobioldgiai ellen6rz6 vizsgalati adatainak gyakorisagi megoszlasa
%-0san a nagysagrendek kozott

[+
Uzemek ngc 101- 102- 103- 101- 105- 106-
szama BE dol 102 103 101 105 106 107
S o
1978. 8 128  mezofil aerob
mikrobaszam 0 1,6 20,3 35,2 25,0 14,0 3,9
mezofil aerob
spdéraszam 25,0 39,1 28,1 1,6 6,2 0 0
1979. 22 288 mezofil aerob
mikrobaszam 0 6,9 42,4 27,1 19,8 31 0,7
mezofil aerob 3,9 55,4 34,9 58 0 0 0
spéraszam
1980. 79 195  mezofil aerob
mikrobaszam 1,0 8,7 36,9 24,1 14,4 8,2 6,7
mezofil aerob
spéraszam 10,3 44,6 38,5 4,1 1,0 15 0
1981. 74 207 mezofil aerob
mikrobaszam 0 16,4 41,5 18,4 121 8,2 3,4
mezofil aerob
sporaszam 16,8 64,9 15,8 2,5

A lisztek mikrobioldgiai vizsgalatanak eredményei

Az alapanyagok kozil a mikrobioldgiai allapotot befolyasold tényez6k kézil
legjelentésebb a liszt. Megallapitasainkat 11 megye gabonaipari vallalat dsszesitett
eredményeinek elemzésére alapozzuk. (8)

Az atlagtol eltérd eredményeket kiemelve a 2. tabldzathan dsszehasonlitjuk a
a lisztek és a kenyerek mikrobioldgiai szintjét. Egyértelmiien megallapithatd, hogy
ahol a liszt mikrobiolégiai szennyezettsége kicsi, ott a kenyér dsszes €l6 mikroba-
szama €s sporaszama is atlag alatti. Ez a megallapitas forditva is érvényes.

Termeszetesen a liszt mikrobas allapota csak egyik befolyasold tényezd.
Ugyanis, ha nem az atlagértékeket hasonlitjuk dssze liszt es kenyér vonatkozasaban
akkor Kkitlinik, hogy ugyanazon min6ségu liszth6l késziilt kesztermékek mikro-
biol6giai szempontbol mennyire eltéréek lehetnek.

o . o ) " 2. tablazat
A liszt és a kenyér mikrobas allapotanak 0sszehasonlitasa,
kiemelve az atlagostél eltéré 4 megyei vizsgalati eredményeit
liszt kenyér
Megyei Oabonaforgalmi Mez. aerob Mez. aerob Mez. aerob Mez. aerob
és Malomipari Vallalatok jele mikroba spora mikroba spoéra
lg N/g

3,49 0,90 1,74 1,46

2,86 1,56 2,83 1,81

5,02 3,40 5,56 3,63

4,89 2,16 4,66 2,62




1gN/g

Kulonb6z6 technolégiai szinvonali tGzemekben gyartott fehérkenyerek vizsgalati adatainak
6sszehasonlitasa

A sUtéiEar eltérd technol6giai szinvonall (izemekkel dolgozik. A modern
kenyérgyéaraktol kezdve —ahol emberi kéz érintése nélkil automatizalva készil a
kenyér — a kis pékségekig, amelyekben néhany ember hagyomanyos maédon,
hagyomanyos eszkdzokkel késziti a kenyeret. Az izemek csoportositasara a szakma
a 16 ora alatt gyartott kenyérmennyiseéget hasznalja. igy nagylizemnek a 20 t/16
oOra feletti, kdzeplizemnek a 6 —20 t/16 d6ra kozotti és kisuizemnek a 6 t/16 dra alatti
kapacitasut nevezziik.

A termelési kapacitas a legtobb esetben meghatarozott technol6giat, gépesi-
tettséget is jelez.

Ez alapjan 6sszehasonlitast tettiink a killénb6zd nagysagu tUzemek kozott.

A naggUzemek kozll az FTK —1000-es zart rendszeri vonallal felszerelt
kenyérgyarban gyartott kenyerek atlageredményei a legjobbak és ehhez az atlaghoz
tartozik a legkisebb szorés is (0,47).
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A masodik oszlop a termelési kapacitas alapjan nagyizem, de nem folytonos
tésztakészités(i vonallal dolgozik, hanem szakaszos tehat, nem zartrendszerd. Itt a
termék mikrobaszama magasabb és a szoras is nagyobb, mint az el6z6 technol6giaju
tizemeknél (0,82).

A kozéplizemekben, szintén szakaszos a tésztakészités, de itt mar belép a kézi
osztas, esetleg kézi formazas is. Itt hasonldak az eredmények az el6bbihez.

A legkedvezétlenebb a mikrobiologiai szint a kistizemekben, ahol a negy
lzemtipus kozill a legmagasabb az atlagérték, kis szorast mutatva. Az 1980. évi
vizsgalatok alapjan ezen Uzemtipusnal a termékek mikrobioldgiai allapota a rom-
lasi hatarérték kozelében volt. Mind a négy tzemtipusnal viszont a nydldsodast
el6idéz6 spdraszdm alacsony szint(i, az abran lathaté szérasértékekkel.

A személyi tényez6k hatasa a kenyér mikrobiologiai allapotara

A termékek mikrobiol6giai &llapotat az Uzemi higiénés viszonyok, személyi
tényez6k is jelentdsen befolyasoljak.

Ezt 2 kistizem példajan 1980. és 1981. év eredményeit sszehasonlitva a 3. dbra
szemlélteti.

A két kistizemet folyamatosan ellenériztik. Megallapitottuk és ez az abran
egyértelmlen kitlinik, hogy a kettes jelli izemnél az aerob mikrobaszam atlaga
1981-ben csokkent és ez meg egy alacsony szdrasértékkel is parosult, a termék mind-
sége pedig egyidej(ileg javult.

Ebben az iizemben a korabbi személyi problémak megoldddtak ésalapvetéen
ez eredményezte a kedvez6 valtozéast. Ez mas mindsitési paraméterekben is meg-
mutatkozott.

Kovetkeztetések

1. A kenyérfélék minéségmeg6rzési id6tartama 72 6ra. Ennyi ideig kell meg-
felelni a vonatkoz6 szabvany elGirasainak. Tarolési kisérleteinkkel meg-
hataroztuk azokat a szinteket mezofil aerob mikrobaszam és mezofil aerob
sporaszam vonatkozasaban, amelyeknek a gyartas napjan meg kell, hogy
feleljen a termék, mert ez feltétele annak, hogy romlas nélkul 72 6raig
eltarthato legyen. Ezek az értékek mezofil aerob mikrobaszam esetén J05g,
illetve spdraszamnal 103g.

2. A késztermék mikrobas allapotat tobb ténYezﬁ is befolyasolja.

A hatasok egyditt is kdlcsénosen érvényesiilnek.

A kovetkeztetéseink az alabbiak:

a) Ahhoz, hogy a minGségmegdrzési szint tarthato legyen nagy jelent6ségi
a lisztnek, mint alapanyagnak a mikrobioldgiai tisztasadga. Ugyanis az
aerob sporas baktériumok —amelyek elsGsorban a liszttel kertlnek be
a termékbe —a kisilt kenyérben tovabb szaporodhatnak, ha a kész-
terrlr;ék tarolasi kortilményei is kedvez6ek ehhez, egyéb feltételek
mellett.

b) A zart rendszerben folyamatosan termel6 (zemnél kevesebb a fert6zési
lehet6ség, mint ahol szakaszos tésztakészités és tésztafeldolgozas van.
Az utébbinal nagyobb lehet6seg van a technoldgiai és higiéniai fegye-
lem megsértésére, amely kozvetlen kihatassal van a késztermék ming-
ségére.

c) A kozép- és kistizemekre jellemz6 a nagy szorasérték —de nem csak az
lizemek kozott, hanem adott izem esetében is idészakonként jelent6s
az ingadozas, ami szintén ve?yes, korszer(inek nem mondhaté techno-
l6giakhol adodik. A kovaszérlelési id6, maga a hmérséklet is nehezeb-
ben vagy egyéltalan nem szabélyozhatd, igy ezekben az tizemekben a
személyi tényezék szerepe még nagyobb a termékek mikrobioldgiai
minGségére.



IgN/g n =20 _ _
I, mezofil aerob mikrobaszam

IgN/g

3. abra
Két kistizem vizsgalati adatainak 6sszehasonlitasa két ellendrzési év alapjan

3. Osszefoglalva megéllapithatd, hogy azokban az tizemekben ahol a dolgozék
felkészultsége, szakmaszeretete adott, ahol az ellendrzés jelzései alapjan
nagyobb gondot forditanak a technologlal fegyelemre, az el@irasok betar-
tasara, ott a kevésbé modern technoldgiai viszonyok kozott is a termékek
mlkroblologlal llapotaban kedvez$ valtozas tapasztalhat6. Ez a készter-
mékek mindségjavulasaban is egyértelmiien érzekelhetd.
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UNTERSUCHUNG DER DIE MIKROBIOLOGISCHE QUALITAT DES
WEISSBROTS BEEINFLUSSENDEN FAKTOREN

F. Havas

Auf Grund der in den letzten vier Jahren erhaltenen Angaben und der Unter-
suchungen des Netzwerkes der Kontrollstationen werden der Zustand mikrobio-
logische des Weissbrotes und die ign beeinflussenden Faktoren ausgewertet.

Die Lagerungsversuche und die Untersushungsserien haben bewiesen, dass

— das Brot ohne mikrobiologisches Verderben flir eine in der Norm vorge-
schriebenen Periode von 72 Stunden nur dann lagerbar, wenn die Zahl der mesophi-
len aeroben Mikroben den Wert von 1059, wéhrend die Zahl der Sporen den Wert
von 103g nicht Gbersteigt;

— von den den mikrobiologischen Zustand des Brotes beeinflussenden Fakto-
ren das Mehl, sodann ferner neben anderen Faktoren die angewandte Technolgie
und die Betriebshygiene die wichtigsten sind;

— in einem geschlossenen System die Zahl der Mikroben in den Endprodukten
der kontinuierlich produzierenden Brotfabriken geringer und gleichméssiger war,
als die der in kleinen und mittelgrossen Betrieben hergestellten produkte;

—sogar unter nicht ganz zeitgemassen Betriebsbedingungen ein Produkt
vorziglicher Qualitat von einem entsprechenden Niveau herstellber ist, falls man
sich um die technologische Disziplin, um die hygienischen Umstdnde und um die
Sicherung von besseren personlichen Bedingungen mehr kiimmert.

INVESTIGATION OF THE FACTORS AFFECTING THE
MICROBIOLOGICAL QUALITY OF WHITE BREAD

F. Havas

The microbiological state of the white bread and the factors affecting it are
evaluated by the author on the basis of the results obtained in the last four years,
and of the Investigations carried out by the network of the food control stations.

The storage experiments and the series of investigations proved that

—the bread can be stored for a period of 72 hours prescribed in the
standard only in the case when the number of mesophilic aerobe microbes does
not exceed 109g and the number of spores does not exceed 103g;

— of the microbiological factors affecting the microbiological state of the
bread the flour, further among others the applied technology and the hygiene of
the plant are the most significant;

—in a closed system the number of microbes of the end products of bread
factories operating continuously is lower and more uniform than that of the pro-
ducts made in small amd medium-size plants;

— it is possible to produce bread of good quality at an appropriate level even
under less up-to-date operating conditions provided more care is taken to maintain
ahtechnf?logical discipline, hygienic conditions, and better personal conditions for
the staff.
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A vaj zsirmentes szarazanyag tartalmanak
meghatarozasaval kapcsolatos 6sszehasonlité vizsgalatot

SZABO EDIT és CSAK ALAN
MEM EVK és MEVI Pécs**
Valamint valamennyi Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet
Erkezett: 1982. december 6.

A vaj zsirmentes szarazanyag tartalma els6sorban a gyartasi technoldgia
fuggvénye. Legfontosabb alkotoreszei a fehérjék, tejcukor, dsvanyi anyagok, vita-
minok, valamint a szinez6 és aroma-anyagok.

A vajfélek zsirmentes szarazanyag tartalmara vonatkozo kovetelményeket az
MSZ 9609 —80. ,,Vaj” termékszabvany tartalmazza. Az itt rogzitett elGirasokat
az 1 tablazatban kozoljik.

1. tablazat
A vaj kémiai és fizikai jellemz68i az MSZ 9609—380. alapjan
Mérkazott . . .
Jellemz6 V. csemege vaj Teavaj Szendvics vaj
Viztartalom, % 16,0 19,0 28,5
+1,0 + 10 +2,0
Zsirmentes szdrazanyag-tartalom, % 1,0 15
+0,5 +1,0
Vajszérum | savanyu tejszinvaj 4,6-5,8
pH-ja
1 édes tejszinvaj 5,8-7,0

A meghatéarozés moédjait az MSZ-KGST 1734-79, 1981-ben hatalyba Iépett
vizsgalati szabvany rogziti, melyek kozul az egyik dontd, masik a tijékoztatd vizs-
galat. Mivel az 0j, dont6é modszer eszkozei es Kivitele az eddig hasznalatostol eltérg,
szikségesnek tartottuk korvizsgalati kiprobalasat a MEM Elelmiszerellenérzé és
Vegyvizsgalo Intézeteinek laboratériumaiban.

A korvizsgalat értékelése utan a pécsi profilintézet tovabbi vizsgalatokat
végzett. Eredményeik azt bizonyitottak, hogy az j, dont6 mddszerrel kapott
ertekek és az eddigi minGségellendrz6 gyakorlatban alkalmazott —a jelen szab-
vanyban tdjékoztato vizsgalatként javasolt — modszerrel kapott adatok nem
egyenérték(iek.

* Jelenleg Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Kozpont,
** Allategészséglgyi és Elelmiszer Ellen6rzé Allomas, Pécs.



A profilintézetben megvizsgaltuk az eltérés okat. Tapasztalatainknak meg-
feleléen a dont6 modszert modositottuk. Az (j vizsgalati leirast a kérvizsgalat részt-
vevéinek eljuttattuk. A modositott mddszer, valamint a szabvanyos tajékoztato
maodszer kiprobalasara és 6sszehasonlitasara ismételt kdrvizsgélatot szerveztiink.

Cikkunkben vizsgalataink eredményérél szdmolunk be.

Vizsgalati anyagok. A mintak el6készitése

Az Gjonnan életbe Iépett szabvany donté modszerének Kiprébaldsa soran egy
Budapesti és egy Baranya megyei Tejipari Vallalat altal gyartott, a csomagoldgep
el6tti szakaszrol levett teavaj mintakat hasznaltunk.

A masodik, modszerdsszehasonlitd kdrvizsgalat soran a Baranya megyei
Tejipari Vallalat altal gyartott teavajat és Margaréta vajat vizsgaltuk meg. A min-
takat szintén a csomagol6 gépegység el6tt vettik.

A vajmintakat mindkét korvizsgalat el6tt 25 —28 °C-ra melegitve, keveréssel
egynemdsitettiik. A kdrvizsgalatban résztvevék szdmara 20 —20 ?(vajat légmente-
sen zar6do mianyag tasakba csomagoltunk és a mintakat kodoltuk.

Minden labor 4 mintat kapott, melyekb6l 2 —2 rejtett parhuzamos volt.

A laborok tovabbi minta-el6készitést nem végeztek.

Vizsgalati médszerek

Donté médszer (1)

A meghatarozas lényege, hogy a bemért kb. 10 g vajat melegitéssel vizmente-
sitjuk, majd a vajzsirt 6x20 —25 cm3petroléter felhasznélasaval oldva, a maradé-
kot sz(irétégelyre visszik.

A sziirotégelyt a maradékkal tdmegallanddsagig szaritjuk és mérjik.

Maddositott modszer

A modositas Iénye?(e, hog?é kisebb mennyiségl vajmintakbol kiindulva, t6bb-
szori petroléteres extrakcié alkalmazasaval hatarozzuk meg a zsirmentes szaraz-
anyag-tartalmat. A modszer 6sszhangban all az AOAC (2) vonatkoz6 elGirasaival.
A modositott dont6 maodszer leirasat az alabbiakban adjuk meg:

A felhasznélt eszkdzok és anyagok, valamint a minta el6készitése a szabvany-
ban__[iirottakkal megegyezik. A szlr6tégelyt kiszaritjuk, exszikkatorban hitjik,
mérjik.

A poharba 0,1 mg pontossaggal kb. 2 g vajat mérunk be. A vajat kis langon,
a habzas megszlinéséig melegitjuk. Exszikkatorban hdtjik. A szobahémérsékletl
vajat 25 cm3petroléterben konnyedén kevergetve feloldjuk. Az oldatot és az tledé-
ket a sz(r6tégelyre ontjiik, és vakuumszivatty( segitsegével sz(rjik. Az oldast és
a szlirést még otszér megismételjik. igy a vaj zsirmentes szarazanyag-tartalma
teljes egészében a tégelybe megy at.

A tégelyt szaritoszekrénybe tesszilk, és 102+ 2 °C-on kb. 2 déran at szaritjuk.
Exszikkatorban h(tjik, majd mérjik a tdmegét.

25 cm3petroléterrel megismételjik az atmosast. Szaritjuk kb. 30 percig, hit-
juk, tdmegét mérjik. A petroléteres mosast és szaritast addig ismételjik, mig a
mérések kozti kilénbség 1 mg-nal kisebb lesz. Megfigyeléseink szerint a kétoras
szaritas utani egyszeres petroleteres kezelés mar megfelel6 eredményre vezet.

Tajékoztatd modszer (3)

A modszer lIényege, hogy a bemert, kb. 4 g vajat papirtdlcsérbe helyezve, a
zsir és a viztartalom egy részét 102+ 2 °C-on eltavolitjuk. A vajzsir maradékat
petroléterrel vonjuk ki, majd témegallanddsagig szaritjuk.
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2. tablazat
A dont6 modszerrel végzett korvizsgalat adatai

Butg:e:jstl Baranya m. teavaj

§ Zsirmentes
Intezet szdrazanyag]tartalom g/100 g termék

szdma
xi X Xi X
i 1,54 1,555 1,95 1,985
1,57 2,02
2. 1,69 1,655 171 1,535
1,62 1,36
3. 1,70 1,70 1,50 1,60
1,70 1,70
7. 1,59 1,57 1,69 1,65
1,55 1,61
9. 1,64 1,61 1,57 1,58
1,58 1,59
10. 1,70 1,655 1,60 1,62
1,61 1,64
11. 1,51 1,46 1,47 1,45
1,41 1,43
12. 1,61 1,605 1,45 1,465
1,60 1,48
13. 1,59 1,565 1,68 1,675
1,54 1,67
14. 1,77 1,695 1,50 1,635
1,62 1,77
15. 1,81 1,795 1,65 1,63
1,78 1,61
16. 1,70 1,70 1,80 1,85
1,70 1,90
3. tablazat
A zsirextrakcié mértékének vizsgalata
Zsirmentes szarazanyag-tartalom
Minta g/100 g termék
A dént6 modszer Tovabbi 5x20 cm3
leirdsa szerint petroiéter
Teavajt .. 1,64 1,33
Teavaj2 . 1,57 1,34
Teavaj3 . 1,59 1,30
Teavajs 1,58 1,34

4. tablazat
Az MSZ—KGST 1734—79. szabvanyban leirt moédszerek 6sszehasonlitasa

Zsirmentes szarazanyag-tartalom g/100 g termék

Minta Donté maodszer Tajékoztaté moédszer
Xi X2 *i X2
Margaréta vaj. 2,06 1,97 1,00 1,10
Teavajj 1,57 1,73 0,55 0,61
Teavaj2 2,14 2,01 0,97 0,99
Teavajg 1,46 1,63 0,54 0,63
Teavaja 1,28 1,20 0,50 0,54



Minta

Teavaj,
Teavaj,
Teavajj
Margaréta vaj,

Margaréta vaj2

5. tablazat
A modositott dént6 mddszer pontossaganak megallapitasa

Zsirmentes szarazanyag-

tartalom

g/100 g termék

Xt

161
1,28
1,00
2,08
2,10

*2

1,52
1,29
1,01
1,88
2,10

6. tablazat

A modositott dontd mddszerrel végzett korvizsgalat adatai

Teavaj

Intézet

szama

10.
11
12.
14,
15.
16.

Az (jj szabvany dont6 maodszerével kapott, az intézetek altal kozolt azon ada-
tokat, melyeket a modszerre jellemz0 ismételhetGség es Gsszehasonlithatosag meg-

© © N H W Do

zsirmentes szérazanyag-tartalom

X
1,46
1,495
1,30
1,33
1,29
0,995
1,26
131
1,345
1,47
1,115
131
1,15

Margaréta vaj

x i

A vizsgalatok eredményei

allapltasahoz felhasznaltunk, a 2. tablazat tartalmazza.

A dont6 madszerben el6irt zsirextrakcio mértékének megallapitasara a pécsi
labor végzett elemzéseket. A vizsgalati adatok a 3. tablazatban talalhatok.

A vizsgalattal bizonyitottuk, hogy a magas atlagértékek — melyek alapjan
mindkeét, az els6 korvizsgalatban szerepld teavaj szabvanyon kivili terméknek

1,75
2,04
1,60
1,845
1,985
1,505
1,73
1,935
1,84
1,93
1,735
1,825
1,75

lenne mindsithetd —a nem megfelel§ zsirextrakciobol szarmaznak.
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7. tablazat

A tajékoztaté modszer korvizsgalati adatai

Teavaj Margaréta vaj
Intézet . . | 1100 6k
széma zsirmentes szarazanyag-tartalom g g termé

Xi X X* 1 X

3. 1,10 1,10 1,50 1,50
1,10 1,50

4, 0,92 0,955 1,52 1,515
0,99 151

5. 1,00 1,05 1,50 1,55
1,10 1,60

6. 1,28 1,22 1,88 1,737
1,16 1,66

8. 1,02 1,01 1,49 1,495
1,00 1,50

9. 1,27 1,205 1,53 1,57
1,14 1,61

11. 1,26 1,22 1,70 1,67
1,18 1,64

13. 1,00 1,05 1,50 1,55
1,10 1,60

14. 1,19 1,19 1,66 1,59
1,19 1,52

17. 1,30 1,255 1,70 1,72
1,21 1,74

A szabvéany dont6 és tajékoztatd modszerének osszehasonlitasat is a pécsi
intézet végezte, 6t kulonféle vajmintdbol, mindkét maodszerrel, 2-2 parhuzamos
mérés alapjan. Az eredmények a 4. tablazatban talalhatok.

A modositott dont6 maédszer pontossaganak megallapitasa 6t kilonféle vaj-
minta vizsgalataval tortént. A parhuzamos mérési adatokat az 5. tablazat tartal-
mazza.

A madositott donté mddszer ismételhet6ségének és dsszehasonlithatdsaganak
megallapitasara szolgal6 adatok a 6. tablazatban talalhatok.

A tajékoztatd modszer pontossdgi adatainak megéllapitasa a 7. tablazat
adatai alapjan tortént.

Az intézetek azon adataibdl, melyek szelektalas utan mindkét modszernél
megfelelének bizonyultak, médszerdsszehasonlitd értékelést végeztink.

A vizsgalatok értékelése

A vizsgalati adatokat —a mddszerek kimért hibaja alapjan - a MEM EVK-
ban kidolgozott matematikai mddszerrel szelektaltuk. A megmaradt értékeket
Cochran- es Dixon-prébaval ellenériztik, majd az 1SO (4) elGirasainak megfelelGen
szamitottuk ki a modszerre jellemzd ismételhetéséget és 0sszehasonlithatdsagot.

A madszerdsszehasonlitd vizs?élatokat Zukal (5) szerint értekeltuk.

A korvizsgélatokban kiprobalt modszerek szamitott pontossagi értékeit a 8.
tablazatban mutatjuk be.

A szamitott értékek alapjan a szabvany dént6 mddszerével végzett parhuza-
mos mérések kozti megengedhetd legnagyobb eltérés 0,2 g zsirmentes szarazanyag-
tartalom/100 g termék, a laboratériumok kozti legnagyobb megengedett eltérés
0,4 g zsirmentes szarazanyag-tartalom/100 g termék.
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8. tablazat
Szamitott pontossagi értékek

MSZ-KGST 1734-79. Médositott m.
Dénté m. Tajékoztsaté m.
Profilintézeti Korvizsgalat
Profilintézeti Kdrvizsga- Profilinté-  Korvizsga- mérés alapjan
mérés lat alapjan zéti mérés lat alapjan
r= ___ 0,26 0,22 0,20 0,16 0,14 0,11
R = 0,36 0,30 — 0,42
9. tablazat

A maddszerdsszehasonlité vizsgalatok értékelése

x tengelyen Tajékoztaté modszer*
y tengelyen donté m. modositott dont6 m.
y — *+ Bx y = 0,729+ 1.316X y = 0,435+0,766 X
Sa 0,074 0,212
0,035 0,168
|*P o,
i sa 9,83 0,20
1311 9,01 1,39
tabl. &= 50) 3,18 2,09
Kovetkeztetés: nem egyenértéki egyenértékd

az 6sszehasonlitott két modszer

* a referenciamddszer laboron beluli szérasa: d€ — 0,075

A tajékoztaté modszer fentieknek megfeleld értékei: 0,15 g zsirmentes szaraz-
?nyagl;tartalomlloo g termék, ill. 0,3 g zsirmentes szarazanyag-tartalom/100 g
ermek.

A modositott modszerrel végzett parhuzamos mérések kozti megengedhet6
eltérés 0,1 g, a laborok kozti legnagyobb eltérés 0,4 g zsirmentes szarazanyag-
tartalom/100 g termék.

A moddszerdsszehasonlitd vizsgalatok értékelésének adatait a 9. tablazat
tartalmazza.

Az értékelés alapjan a modositott dontd és a tajékoztatd modszer altal szol-
galtatott eredmények egyenértékiiek.

Kovetkeztetés

A korvizsgalat leglényegesebb tapasztalata, hogy az MSZ-KGST 1734 —79.
»A vaj zsirmentes szarazanyag tartalmanak meghatarozasa” szabvany donté
rllu')dszere az elégtelen zsirextrakcié miatt nem szolgaltathat megfelel6 eredménye-
et.
Hasznalata ezért a minGsegellen6rz0 gyakorlatban nem megengedhetd.
A szabvanyban modositasra szorul a tajékoztatd vizsgalati modszer hibajanak
megadasa az r = 0,15 és R = 0,30 figyelembevételével.
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A dont0 modszer modositasa a zsirexiraxcio narablUKanak. nuvnracvu L?Lu.
vizsgalati eljarasokhoz vezetett, mely az eddigi élelmiszer-ellen6rzd gyakorlatban
hasznalt - és a termékszabvany alapjaul is szolgal6 - madszerrel atlagértékek
szempontjabol egyenérték(i. Az élelmiszer-ellen6rzd halozatban tortént elsé kipro-
balas alapjan r = 0,10 és R = 0,40.

Megiteélésiink szerint megfelel6 gyakorlottsdggal a modszer a jelenlegi tajékoz-
tatd vizsgalat pontossagaval kivitelezhetd.

Az MSZ- KGST 1734-79 szabvany hibai véleményiink szerint abbdl adédtak,
hogy megjelenésekor nem allt rendelkezésiinkre megfelel6 hazai tapasztalat —pl.
bevezetését nem el6zte meg korvizsgélat.

Javasoljuk a szabvany megvaltoztatasat ugy, hogy a modositott modszer és a
jelenlegij tajekoztato vizsgalat alternativ modszerekként szerepeljenek, pontossagi
értékeik pedig mindkét esetben az r = 0,15 és az R —0,30 alapjan legyenek rog-
zitve.
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CPABHWTE/NIbHbIE NCCNENOBAHNA OMPEAENEHNA
COJOEPXXAHUA CYXOro BEWWECTBA BE3XXWPHOIO
CNMBOYHOIO MAC/IA

E. Cabo n A. Yak

ABTOpbl NPUBOAAT Pe3ynbTaTbl UCMbITAHUS asyx METOAOB CTaHAapTa
MC-C3B 1734-79 «OnpefeneHvie COAEPXaHWS cyxoro BELLECTBA OEIKUPHOrO
CNMBOYHOrO Macna», a Takke MOANPULMPOBAHHOTO apbuUTpaXHOro MeTofa
UCTbITAHNS.

CeTeBoe MCMbITaHWe TPeX METOLOB MO MPOBEPKE MMLLEBbIX MNPOLYKTOB
YL,OCTOBEPSIET, YTO A9 OUEHKW MNPOAYKTOB MWUTAHMSA, MOMAMO WH(OPMaLMOH-
HOro MeTofa CTaHjapTa B MPaKTUKe MOAM(MULMPOBaHHLIA apOUTPaXKHbIA MeTof,
MPUMEHUM TOMbKO COOTBETCTBYIOLLEN Haf@XHOCTbIO.

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNGEN IN BEZUG AUF DIE
BESTIMMUNG DES FETTFREIEN TROCKENSUBSTANZGEHALTES
VON BUTTER

E. Szab6 und A. Csak

Die bei der Priifung von beiden Methoden der Industrienorm 1734 —79 MSZ —
KGST: Bestimmung des fettfreien Torockensubstanzgehaltes von Butter, und bei
der Prifung der modifizierten Schiedsprobe erhaltenen Ergebnisse werden von den
Autoren Beschrieben.

Dir Prufung der oben genannten drei Methoden in dem Netzwerk der Lebens-
mittelkontrolle hat bewiesen, dass in der Praxis der Lebensmittelqualifizierung —
neben der orientierenden Methode der Norm - nur die modifizierte Schiedsmethode
der Untersuchung mit einer entsprechenden Verl&sslichkeit verwendet werden kann.
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COMPARATIVE INVESTIGATIONS CONCERNING THE DETERMINATION
OF THE FAT-FREE DRY MATTER CONTENT OF BUTTER

E. Szab6 and A. Csak

The results obtained by the authors during the testing of two methods pres-
cribed by the standard MSZ—KGST 1734—79: Determination of the fat-free
dry matter content of butter, and during the testing of the modified decisive method
of investigation are described.

The testing of the three methods in the netwerk of the food control stations
proved that in the practice of food qualification —Dbesides the orientative method
of the standbard — only the modified decisive method of investigation can be
applied at an appropriate reliability.

A szerkeszt6 bizottsaghoz a kdvetkezd dolgozatok érkeztek:

Valas Gyorgyné és Tekes Lajosné: Novényi eredet(i élelmiszerek rost anyaganak
Osszetevoi. 3

Csap6 Janos, Csap6 Janosné és Terlakyné Balla Eva: A tejfehérje biologiai értéké-
nek valtozasa a laktacio folyaman eltéré genotipuséi szarvasmarhaknal.

Kerekes Laszl6: A cukor mikrobiologiai min6ségének alakulasa.
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A f6z6- és stutbproba modositasa

TELEKI JOZSEF
Magyar H(téipari Vallalat

Erkezett: 1983. februar 18.

A f6z6- és a slit6prébat mindezideig egyszer(i és megbizhaté vizsgalati mod-
szereknek tekintettlik, és nem is gondoltunk médositasukra. Erre utal az is, hogy
az utobbi 10 év szakirodaiméban igen kevés kdzlemény foglalkozik ezzel a proble-
maval.

Az ételkészités és konyhatechnika viszont korszer(isodott, és azt klasszikus
vizsgalati modszereink mar nem elégitik ki. Ma a szakacs és a haziasszony —ha
izletes siiltet akar — aluminiumfdliaba csomagolva késziti, mert igy az izhatas
fokozo illéanyagot a pecsenyében visszatartja. Ugyanez torténik azonban a kelle-
metlen vagy rendellenes izhatast okozé ill6 anyagokkal is. Gyakorlati megfigyelés
az is, hogy lefedett grillsitében —,Kontakt-grill”, Parti-grill stb. izletesebb csirke
stl (1). A kuktafazékban izletesebb étel f6.

Ismeretes tény az is, hogy ha a hust minél kevesebb f6z8&vizben fézik, annal
kisebb a kilugozddasi aranya, tébb izanyag marad a husban, és a Iében is koncen-
traltabban van jelen az izanyag (1, 2, 8).

Ha a héziasszony jé hislevest akar fézni, hideg vizbe teszi oda a hust fézni,
ha jo iz( hast akar f6zni, forrd vizbe. Mi is a laboratériumban ezt alkalmazzuk:
ha szagrendellenességre vizsgalunk, hideg vizbe tessziik, ha izrendellenességet
keresuink, forr¢ vizben végezzilk a f6z6probat.

Csiszar (1) mar 1969-ben utalt arra, hogy hal sutéskor a ,,panir” jol zaré réteg,
mintegy kéreg, amely az illéanyagokat, vagy romlottsagot jelz6 szaganyagokat
visszatartja, és a kéreg felemelése sorén ez jol érezhet6vé valik.

Az irodalomban talalt médositasok egyik csoportja azon az elven alapul, hogy
minél kisebb légtere (g6ztere) van az edénynek, a szag- és izhatas annal jobban érzédik
Ezért a f6zGprobat pl. Erlenmayer lombikban, becsiszolt tivegdugds tivegben (3),
vatta- vagy gumidugés uvegedényben Nuts-palackban (1) végezték. Annél ered-
ményesebb a szagfelismerési vizsgalat, minél jobban telitett az edény légtere illat-
és szaganyagokkal ﬁ3, 7).

Ismeretessé valt az is, hogy a szagrendellenességeket okoz6 illéanyagok kiilon-
b6z6 héfokon és kiilénbozé ideig tarto h6hatas utan tdvoznak az élelmiszerekbdl
(8). Feltételezték, hogy az ,.élelmiszerekben levd illatokat és szagokat kelt6 anya-
gok illékonysaga kiilonboz0, az illat-szagkomponensek fokozatos melegités soran
esetleg sorra kiszagolhatok”. Ezek az Ugynevezett ,frakcionalt f6z8prébak™ (1, 4).

Sajat vizsgalatok

Egy konkret eset kapcsan az elGirdsok feliiletes kezelése és a meteoroldgiai
tenyezOk hatasara mipadlo készités kdzben az egyik év februar 20 —23. kozott egy
Husipari Vallalatnal ,,Vipal Typ. L 700 N poliésztergyantara és oldoszerére visz-
szavezethetd iz- és szagrendellenességet taldltunk a szomszédos hiit6ben tarolt
sertés- és marhahUsokban,

lgen nagyszamu f6z8- és suit6probat végeztiink a legkiilénbdz8bb husokhbal,
félkésztermékekbdl és huskészitményekbdl.
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Az organoleptikus birdlat minden esetben minimalisan 3 fényi biralé bizottsag
jelenlétében tortént, amely szakemberekbGl allt (5, 6). Daralthds mintabdl is
végeztink f6z6probat. Barmilyen nagy mennyiségl daralthast tettiink is a f6z6-
vizbe, a préba eredménye az esetek felében ketes lett. A daralthis mintak masik
felénél olyan mintak adtak a szokasosan végzett fGprobaval negativ eredményt,
amelyeknél a bizottsdg tagjai hideg allapotban is hatarozottan és egyértelmiien
éreztek a kisfoku szageltérest. Ezt kovet6en a negativ f6z6prébat mutatd hist
feldolgoztak huskészitményekké. A huskészitményeken jbol éreztiik a szagrend-
ellenességet, de most mar kifejezetten és hatarozottan, annak ellenére, hogy a kétes
alapanyag, a bedolgozas soran csupan egy resze volt a huskészitmenyek nyers-
anyaganak.

Feltételeztiik, hogy a vizsgalati mddszer hibaja a his nagyfoki apritottsaga,
és a szakanyag illékonysaga okozza azt, hogy a szagrendellenesség a f&z6proba
soran 72 és 100 °C kozott elillan.

A hiba me?sz[]ntetése céljabol uj maddszert, dolgoztunk ki, az aluminium-
féliaba csomagolt vizsgalati anyagok f0z6- és siitéprobajat.

Vizsgalati médszer

1 Mintanként 5x5x5 cm-es zsirtol és kdtdszoveti hartyaktol, inaktol men-
tes izomdarabkat metsziink ki. Egységnyi hisdarabka vizsgalata esetén
-kell6 gyakorlattal-, az iz- és szagrendellenesseg hozzavetGleges fokat is meg-
allapithatjuk, ha a hékozlé kozeg is minden esetben azonos mennyiségu.

2. A vizsgalando anyagot kb. 20x20 cm-es nagysagu féliadarabkaba lazan
becsomagoljuk dobozok csomagolasanal alkalmazott médon, vagy a félia
lemez végeit alahajtjuk a minta als6 fellletére, ahol az aluminiumfélia
szélei Osszeérnek. Ezaltal az aluminiumfélia harang alak(an boritja a
mintat ugy, hogy az az ép, nem lyukas félidval minden oldalrdl fedett.
Feliratos félia (amit pl. a hasipar hasznal) nem hasznalhato fel, mert a
festék anyaganak a szaga zavar!

3. A csomagolasnal is vigydzzunk arra, hogy a folia sehol ne sériiljon, mert

s?_rlilllésrﬁzken (lyukakon) &t a szagrendellenességet magaban foglaldé g6z
elillanhat.
A laza csomagolés lehet6vé teszi, hogy a leveg6nél kénnyebb és a f6zés
soran alacsony héfokon ill6 anyagok a kialakitott harangszer( térben
megrekedjenek, és ne tudjanak eltdvozni, ugyanakkor fézés kdzben kis
mennyiseg( viz be tudjon jutni a folia belsejebe. A korlatozott killigozo-
das miatt vizsgalatkor kettévagas utan termeszetesen a hisban is erdseb-
ben érzédik a metszéslapon a szag- vagy izrendellenesség.

4. A fGzGedeny hékozlfolyadékaba (viz, zsir, olaj sth.) helyezziik a becso-
magolt mintat ugy, hogy a folia behajtott szélei az eden]y aljan legyenek.

5. A f6z6viz vagy sit6zsir indulé hémérsékletét attol fuggéen valasztjuk
m%g,_ hogy elsGsorban szag-, illetve izrendellenességet kivanunk-e vizs-
galni.

a) Szagrendellenesség vizsgalatdhoz a mintat hideg vizbe tessziik, hogy a
héfok lassi emelkedése soran lehetévé valjék a kiligozodas. Ezt
tesszilk a f6z8viz zavarosodasanak vizsgalata (kolloid-labilitas) ese-
tén is.

b) izrendellenesség vagy husban (zsiradékban) megkdtdtt mélyrétegi szag-
rendellenessé: #mélyrétegi romlas) vizsgalatahoz forrd vizbe tessziik a
rr;li(ntét, majd f6zzik, hogy a fellletén kicsapddott fehérje zar6 kérget
alkosson.
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7. tablazat

A félids mddszerrel végzett pozitiv f6z6probakbal

F626-, siit6- Folias modszerrel f6z6proba eldtt szokasos f6z6-, ill. stt6-
préba'irénya végzett pozitiv nyersen érezhetd prébaval érezhetd
f6z6-, ill.stt6-préba szagrendellenesség szagrendellenesség
+ +
Polisztirol db 26 6 20 14 »
% 100 23,1 76,9 53,8 46,2
Ivari szag db 7 n 62 33 40
szag % 151 84,9 45,2 54,8
Vizelet db ]iﬁ 1 3 1 3
szag % 25 75 25 75
Aceton db 2 2 2
szag % 10 00 10 00 10
Avas db 18 5 5 8 2
szag % 50 50 80 20
Osszes db % 23 92 56 59
% 20 80 48,6 51,4

c) Szag- és izrendellenesség vizsgalatdhoz a mintat szobahémérsékletd
vizbe tesszik.

6. A fOzést a szokasos jénai edényben végezzilk, fedd alatt, az altalanos
konyhatechnikai szabalyok szerint.

7. A birdlatnal a féz6viz zavarossagat, habzasat stb. ugyanigy vizsgaljuk,
mint az eddig hasznalt mddszernél. Az edény feddjének felemelése utan
a kiaramlo gdzoket is ugyanigy szagoljuk, mint a hagyomanyos f6z6-
préba soran, a biztosan pozitiv eseteknél igy is érezhetd a szagrendellenes-
Ség.

8. Fégzés vagy siités utan a mintat a foliaval egyitt pecsenyelapattal kiemel-
jik a f6zovizbdl vagy a sttézsirbol, és hisvagd mdanyaglapon (nem desz-
kan) éles késsel, foliaval egyutt kettévagjuk. Azonnal foléje hajolva meg-
szagoljuk a metszéslapot; szilkség esetén megizleljik a mintat.

9. A szageltérés fokozott intenzitasa révid idétartamu, de soha nem csokken
a szokvanyosan végzett f6z8prdba szagintenzitasa ala.

10. Ismeretlen hé&fokon elilland szagrendellenesség frakcionalt kiszaglasi
mddszere ezzel az egyszeri biréalattal, és szagérzékelésiinket nem rontja
Ugy, mint a frakcionalt kiszaglés.

Az altalunk leirt f6zGproba egyszer(, olcsd és megbizhato, az eddig hasznalt
madszerek hibait megsziinteti.

Eredmények

A f6z8préba modositasaval a ,,Vipal Typ. L 700 N” Foliészter-gyanta és oldo-
szere okozta szaﬂ- és izrendellenesség hatarozottan megallapithaté volt, és felel6s-
séggel lehetett allast foglalni abban, hogy a szagrendellenesség miatt zarolt félkész-
termék feldolgozhaté-e hiskészitménybe vagy nem. Erz6dik-e a hdskészitmény
elkésziilte utan a poliészter-gyanta szaga és/vagy ize.
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Osszehasonlito vizsgalatokat végeztink a hozzank bekiildétt tobbféle (ivari,
vizelet, avas, aceton, polisztirol) feltételezetten szag- vagy izrendellenes hdsokhbdl
vett (5x5x5 cm-es) folidba csomagolt, kocka alaku darabokkal, ugyanazon hus-
mintakkal pedig kontrollként szokasos eljarassal parhuzamosan végeztiink f6z6-és
sutéprobat.

A céltudatos tudati befolyasoltsag elkerilésére laikus birdldkat kértiink fel.
Az eredményeket az 7. tablézatban foglaltuk 6ssze.

Az iz- es szagrendellenességet a jov6ben a vizsgalt hds és hdskészitmény var-
hatd felhasznalasat kielégitéen és annak megfelel6en vizsgaljuk. Mivel a kukta-
fazékban val6 f6zés, az aluminiumfélidban valo stités a haztartasokban altalanossa
valt, a f6z6probat mint vizsgalo vagy el6rejelz6 modszert is ezt kielégitéen kell
végezni.

A f(’izc'iﬂr(’)ba modositasa feleslegessé teszi sorozatos vagy frakcionalt vizsgalati
m(’)dsEergk asznalatat, és az ismeretlen szag- és izrendellenesség is kdnnyen fel-
ismerhetd.
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MODIFIZIERUNG DER KOCH- UND BACKPROBE
J. Teleki

Mit Ricksicht auf die neuen Geréten der Kiichentechnik (Grillrdhre, Dampf-
kochtopf) eine Modifizierung der Kochprobe wird vorgeschlagen. Die mit einem in
Aluminiumfolie eingepackten Muster durchgefiihrten Koch- und Backproben, die
Erfassung der Riechstoffe bei den unterschiedlichen Temperaturen entweichenden
Riechstoffen und die Kochprobe des gehackten Fleisches werden ausfhrlich
beschrieben. Schliesslich befasst sich der Autor auch mit der Erkennung wirksam-
eren von anderen Abnormitaten der Geriiche. Die Wirksamkeit des modifizierten
Verfahrens wird mit den mittels der traditionellen Kochprobe erhaltenen Ergeb-
nissen verglichen. Die Leistungsfahigkeit der letzgenannten Probe war nur etwa
50%-ig.

MODIFICATION OF THE COOKING AND BAKING TEST
J. Teleki

With respect to the novel devices of culinary technique (grill for baking,
Bressure-cooker), a modification of the cooking test is suggested. The cooking and
aking tests carried out with a sample packed into an aluminium foil, the collec-
tion of odour substances volatilized at various temperatures and the cooking test
of minced meat are described. Lastly, also the recognition more efficient of other
abnormities of odours is discussed. The efficiency of the modified method is com-
pared with that of the traditional cooking test, on the basis of their results. The
efficiency of the latter is only about 50%.
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lyamszertién ismerteti az anyagot és
kitin6 alapokat nyujt kiléndsen az
el6ismereteket nélkiloz6 kezdbknek.
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riibb a FORTRAN-nal és egyre terjed.
Kulonosen a személyi szamitogépek
programozésadhoz hasznélhaté jol. A
kényv intenziv olvasasaval mar néhany
napon beldl el lehet jutni az egyszerd
programozasi feladatok megoldasaig.
(A ref. megjegyzése.) Mindkét kony-
vet melegen ajanlom a németil tudo és
a programozas irant érdekl&déknek.
Hazai tapasztalatokkal kiegészitve ma-
gyar nyelven bizonyara nagyon hasznos
lenne a kilonb0zé programozo tanfo-
lyamok hallgat6i szamara is, akik egy
jO segédeszkozt kapnanak ezzel kézbe.

Dr. Molnar Pal
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1983. marcius 29-én, 85 éves kordban
elhunyt Bachler Istvan a Fdvarosi
Allategészségugyi és Elelmiszerellen-
6rz8 Allomas (v. FOvarosi Vegyészeti
és Elelmiszervizsgalo Intézet: FOVEGY,
FEVI) laboratériumvezet§ fémeérnoke,
vegyésztanacsos.

Budapesten sziletett 1897-ben  és
1915-ben érettségizett. Az elsd vilag-
habordban 3 évig teljesitett szolgalatot,
ebb6l 24 honapot toltott az eészaki
fronton, az els6 vonalban.

1920-t61 a Févérosi Vegyészeti Inté-
zetben havidijas hivatalnokként dolgo-
zott és napi munkaja mellett végezte el
a Jozsef Nador MiUegyetemet, ahol
vegyészmérnoki oklevelet szerzett.

Majd négy évtizedig — egeészen
1957- |g mi or egészségligyi okokhol
nyugdijazasat kérte — dolgozott meg-
szakitas nélkil az Intézetben, 1959 —
1971-ig pedig nyugdijas, kozel 50 évet
egy munkahelyen.

Eletének egiik f6 pillére volt a hiva-
tds- és munkaszeretete. Lelkesedés,
szorgalom, kitartds jellemezte tevé-
kenységét. Elméleti tudasat és az évek
soran szerzett gyakorlati tapasztalatait
igen gyumoélcsozéen tudta Osszeegyez-
tetni és hasznositani. Szamos javaslata,
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Bachler Istvan
emlékezetére
(1897-1983)

Otlete volt, bar megvalositasuk gyakor-
lati akadalyok miatt nem mindig sike-
rilt. Tébb Ulj tudomanyos és gazdasagi
szempontbdl jelent6s vizsgalati madd-
szert dolgozott ki, melyek koziil széles
kor( alkalmazasra kerult az ,Eljaras
szaraztésztak, gabonaGrlemények, pék-
stitemények zsir- és lecitinfoszforsav-
tartalmanak me?hatarozasara (EVIKE,
7, . 1955) valamint a ,,Textllmlntak
fonalsurusegenek meghatarozasara ki-
dolgozott modszer”. Szamos mas elja-
rast is kldolgozott melyeket azota
szinte orszagos szinten alkalmaznak.
Lelkes munkatarsa volt — megala-
kulasa 6ta - lapunknak az Elelmiszer-
vizsgalati Kdzleményeknek.
Munkatarsai — felettesei és beosz-
tottai is —egyarant szerették, tisztel-
ték, becsilték. Kiegyensulyozott sze-
melyiségevel, munkakedvével, szelle-
messegével és szerénységével mlndlg jo
légkort teremtett maga koril. Elet-
hivatasanak tekintette munkajat és
atmeneti nehézségek idején is, hlsége-
sen kitartott munkahelyén. Fél évsza-
zadot atdleld tevékenysége utan fajo
szivvel vesznek bucsut téle, az Intézet
,,Pista bacsijatol” volt munkatarsai.

Kottasz Jozsef



az 1983. januér 1és jlnius 30 kozott
megjelent fontosabb jogszabalyokrol

Szam

16/1982. (XI1. 30.) EiM. r
33/1982. (XI1. 30.) MEM. r

34/1982. (XI1. 30.) MEM. r
35/1982. (XI1. 30.) r
1/1983. (1. 1) IpM. r

1/1983. (I. 1) MEM-KKM. r

1/1983. (1. 1) PM. r
1/1983. (I. 19) MT. r

2/1983. (I. 19.) MT. r

2/1983. (I. 29.) MEM. r

3/1983. (1. 29.) MEM. r

3/1983. (1. 29.) MT. r
1/1983. (Il. 1) EGM-BKM. r

13/1982. (X11. 27.) KPM. r
2/1983. (1. 14) EiM. r

1002/1983. (11. 16) M T-
SZOT-KISZ KB hat

Targy

A gombaval kapcsolatos koz-
egészseguigyi szabalyokrol

A torzskonyvezésrol, a teljesit-
ményvizsgalatrol és a torzste-
nyésztésrol

Abaromfikeltet6k m(kodésérdl
Az apaallat-gazdalkodasrol

A Villamosenergia Kozszolgal-
tatdsi  Szabalyzat kiadasarol
sz6l6 4/1971. (VI. 5) NIM. sz
r. modositasa

A tenyészallatok behozataladhoz
és kiviteléhez szikséges minisz-
teri hozzajarulasrél szol6 16/
1976. (IV. 27.) MEM-KKM. r.
madositasarol

A reprezentaciorol

Az ipari takarmanyok el&allita-
sarol és forgalomba hozatalarol
sz016 9/1974. (I11. 21.) MT. r.
madositasarol

Anodvény- és allatfajtdk mind-
sitésérdl szolé 19/1980. (VI. 6.)
MT. r. mod.

Az ipari takarmanyok el6alli-
tasarol és forgalomba hozatala-
rol szol6 mod. 9/1974. (IlI.
21.) MT. r. végrehajtasarol

A nbvény Aallatfajtak allami
mindsitésérgl  sz6lo  15/1980.
(VI. 20.) MEM. r mddositasarol
A If(’jvérosi kozterilet-felligyelet-
ré

A fagylalt el6allitasanak és for-
galomba hozatalanak kozegész-
ségligyi szabalyairdl

A belfoldi tavolsagi (helykozi)
s;zlamélyszéllitési kedvezmenyek-
ré

A dolgozdk b6rvédé készitmény-
nyel torténd ellatasardl

A szocialista munkaversenyr6l
sz6l6 1038/1977. (X. 4.) MT-
SZOT—KISZ KB. hatarozat
mddositasa

Kozlés

MK. 82/82

MK 82/82
MK. 82/82
MK- 82/82

MK. 1/83

MK. 1/83
MK. 1/83

MK. 2

MK. 2

MK. 3

MK. 3
MK. 3/82

MK. 4

Mik. 1
MK- 5

MK. 6
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Szam
2/1983. (Il. 16) KPM. r

1/1983. (II. 23.) OT-PM. r

3/1983. (I1I. 3.) EiM.

1004/1983. (111. 16) MT. h

4/1983. (I11. 16) EiM. r
1/1983. (111. 16) ABMH. r

4/1983. (111. 30.) IpM. r
6/1983. (I11. 30.) MEM. r

1/1983. (IV. 6.) SZOT. szab.

6/1983. (IV. 17.) EVM. r

8/1983. (IV. 17.) MEM. r

1983. évi 3. tvr.
1983. évi 4. tvr. |
2/1983. (I. 29.) MEM. r

3/1983. (1. 29.) MEM. r

116

Targy

A kozileti gépjarmlivek 1983.
évi lizemanyag-felhasznalasanak
korlatozasarol

A beruhdzéasok rendjérél szolé
34/1974. (VIII. 6) MT. sz. r
végrehajtasara vonatkozé 3/
1974. (VIIl. 6) OT-PM. r.
modositasarol

A csaladi potlékra jogosultsag-
hoz szilkséges és egyéb igazolas-
rol sz6l6 7/1980. (V1I. 23.) EGM.
r. modositasarol

Egyes munkaligyi jogszabalyok
hatalyon kivil helyezesérdl
Egyes munkaegészségligyi jog-
szabalyok mddositasardl

A munkaligyi munkakdrt be-
tglltc'i dolgozdk szakképesitésé-
rél

Az atomerém( biztonsagi ove-
zetérdl

A veszélyes hulladékok keletke-
zésének ellendrzésérél és azok
artalmatlanitasaval  kapcsola-
tos tevékenységekrél szolé 56/
1981. (XI. 18) MT. r. végrehaj-
tasarol

A tarsadalombiztositasrdl sz6l6
1975. évi Il. tv és a 17/1975.
(VL. 14) MT. r. végrehajtasara
kiadott 3/1975. (VI. 14) SZOT
szabalyzat modositasardl

Az épitési-szerelési arakrdl szolo
3/1980. (I. 19) EVM-AH. sz. 1.
madositasarol

A ndvényvédelemrdl sz4l6 1968.
évi 32. sz. tvr. és a 44/1968.
(XI1. 6.) Korm. r. végrehajta-
sara megjelent 43/1968. (XII. 6.)
MEM. sz. r. méd.

A jogtanacsosi tevékenységrél
Az ligyvédségrol

Az ipari takarmanyok eldallita-
sardl és forgalomba hozatalarol
sz016 9/1974. (111. 21.) MT. sz. r.
végrehajtasarol

A ndvény- és allatfajtdk allami
mindsitésérél  szol6  15/1980.
(VI. 20.) MEM. sz. r. mddo-
sitasarol

Kozlés

MK.

MK.

MK.
MK.
MK.

MK-

MK.

MK.

MK.

MK.
MK.

MEM. E. 4

MEM. E. 4

10
10

10

13

16

16

17
17



Szam

8/1983. (V. 4.) MT. r
3/1983. (V. 4) ABMH. r
3/1983. (V. 4.) ME.
4/1983. (V. 4.) ME.
1983. évi 5. tvr.

10/1983. (V. 12) MT. r
11/1983. (V. 12)) MT. r

12/1983. (V. 12)) MT. r
1010/1983. (V. 12) Mt. h

4/1983. (V. 12) M r

5/1983. (V. 18) EUM. r

1/1983. (V. 18) HM.

5/1983. (V. 18) IM. r

11/1983. (V. 25.) MEM. r
1983. évi 8 tvr.

15/1983. (V1. 1) MT. r
1014/1983. (VI.'1) MT. h

6/1983. (VI. 1) MM. r
14/1983. (VI. 4) PM. r

Targy

Magyar allampolgar kalfoldi
munkavallalasarol

A fenti rendelkezések végrehaj-
tasarol

Az atképzesi tamogatasrol

Egyes dolgozik ~alapbérének
megallapitasarol szolo rendel-
kezések modositasa

A taldlményok szabadalmi oltal-
mardl szolé 1969. évi Il. tv.
modositasarol

Az Ujitasokrol

A szolgalati talalmanyért jaro
dijazasbdl és a taldlmanyokkal
kapcsolatos egyes intézkedésekrol
A zaj- és rezgésvédelemrdl

A beruhéazasokkal &sszefiiggd
hatdsagi engedélyezési eljarasok
rendszerének egyszer(isitésérél
sz616 1035/1967. (XI. 19.) Korm.
sz. hat. modositasarol

A taldlményok szabadalmi oltal-
marol sz6l6 1969. évi 1l. tv. vég-
rehajtdséra vonatkoz6 4/1969.
(XI1. 28.) OMFB - IMsz. egyt-
tes rendelet modositasarol

A hadkotelesek és hozzatarto-
z0ik szocialis ellatasarol szolo
8/1976. (VII. 15) EUM. sz. r.
madositasa

A honvédelemr6l sz6l6 1976. évi
I. tv. végrehajtasara kiadott 6/
1976. (I1T. gMT r. végrehaj-
tasarol szolo 2/1976. (VI. 17)
HM. r. modositasarol

A gyermektartasdijrol szl 12/
1974. (V. 14) MT. sz. r. végre-
hajtdsara kiadott 8/1974. (VI.
27.) IM. sz. r. mod.

Egyes miniszteri  rendeletek
hatalyon kivill helyezésérdl

A postarol és a tavkozlesrél szolo
1964. évi Il. tv. mod.

A Kozlekedési Féfelligyeletr6l
A Magyar Posta jogallasarol és
feladatairol

A kozépfoki  munkavédelmi
szakképzésrol

A beruhézési illetékekrdl szdlo
18/1982. (VI. 1) PM. r. mad.

Kozlés

MK.
MK.
MK.
MK.

MK.
MK.

MK.
MK.

MK.

MK.

MK.

MK.

MK.
MK.

MK.
MK.

MK.
MK.
MK.

19
19
19
19

20
20

20

20

20

20

21

21

22

23
23

23
23
24
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Szam

15/1983. (V1. 4) PM. 1
1983. 10. tvr.
19/1983. (VI. 15) MT. r

1983. 11. tvr.
20/1983. (V1. 15) MT. r

21/1983. (V1. 15) MT. r

22/1983. (VI. 15) MT. r
1983. 12. tvr.

1019/1983. (VI. 15) Mt. h

5/1983. (V1. 15) BM. r

Egységes szerkezet:

118

Téargy

Az épitési adordl szold 32/1975.
(VL. 3) PM. r. méd.

A szabalysértésekrol szold 1968.
évi . tv. modositasarol

Az egyes szabalysértésekrél sz6lo
17/1968. (IV. 14.) Korm. r. mo-
dositasa

A Munka Torvénykonyve mado-
sitasarol

A Munka Torvénykdnyve végre-
hajtasarol szol6 48/1979. (XII.
1) MT. r mddositasarol

Az &llami ellenbrzésr6l sz6l6 50/
1977. (XI1. 21.) MT. r. médo-
sitasa

A gazdasagi birsagrol szolé 20/
1973. (V1. 25.) MT. r. mod

A Blntet6 Torvénykonyvrél
sz6l6 1978. évi V. tv. hatalyba-
Iépése és végrehajtasa targya-
ban kiadott 1979. évi 5. sz. tvr.
mod.

A gazdalkodas felel6sség-rend-
szerének kdvetkezetesebb m(iko-
dését szolgald iranyelvekrél

A magyar allampolgarok lak-
ciméne bejelenteserol és nyil-
vantartasarol szol6 4/1969. (XI.
17.) BM. r. modositasa

A ‘mez8gazdasagi izemek sza-
balyoz6 rendszerér6l szolo, a
43/1980. (X. 27.) MT. sz rende-
lettel, a 49/1981. (X. 27.) MT.
sz. rendelettel, valamint a 42/
1982. (1X. 28.) MT. sz. rendelet-
tel modositott és kiegészitett
39/1979. (XI. 1) MT. sz. rende-
let mg. nagyiizemének tamoga-
tasat tartalmazoé rendelkezései-
nek és az azok végrehajtasara
kigdott 41/1981. (X. 27.) PM-
MEM. sz. egyiittes rendelettel,
valamint a 76/1982. (XI. 30)
PM-MEM. sz. egyiittes rende-
lettel mod. 21/1980. (X. 27.)
PM —MEM. sz. egyiittes rendelet
egységes szerkezetbe foglalt
hatalyos szdvege

Kozlés

MK.
MK.

MK.
MK.

MK.
MK.

MK.

24
26

26
26

. 26

26
26

26

MK 26.

MK. 26

MEM. E



Szam

6/1983. (I11. 30.) MEM. r

408/1983. MNB.

Targy

A veszélyes hulladékok kezelé-
sének ellendrzésérél szol6 56/
1981. (XI. 18) MT. r. végrehaj-
tasarol

Az utazasi valutaellatasrol szolo
433/1981. MNB. sz. kdzlemény
madositasa

MEM utasitasok, iranyelvek, tajékoztatok:

8001/1983. (MEM. E. 1) MEM
tajékoztato:

7001/1982. (Mii. K. 14.)
ABMH iranyelv:

7002/1982. (M. K. 15.) ABMH

Téajékoztato:

8001/1983. (TK. 1) OKTH
tajékoztato:

Tajékoztato:
1/1983. (MEM. E. 6.) MEM. ut.
8002/1983. (Kd&zi. Ert. 2.)

8007/1983. (SK. 3.) KSH
8008/1983. (SK. 3.) KSH

Tajékoztato:

900/01/1983. (PK. 4.) PM. XII.
900/02/1983. (PK. 4.) PM. XII.
8008/1983. (PK. 4.) PM. XII.

a sajat személygepkocsi hivata-
los célt hasznalata esetén enge-
délyezhet6 kilométer keretrél

a vallalati bérpolitika kialakita-
sahoz

A nyugdijfolyositas korlatozasa
aloli mentesitési eljarasral
dgazati bérpolitikai irdnyelvek
a MEM iranyitasa alatti gazdal-
kod6 szervezetek hatékonyabb
bérgazdalkodasahoz

a veszélyes hulladékok bejelen-
tésérél

Burgonya ionizalé sugarzassal
valo kezelésének engedélyezése
A kinevezési jogkdr szabalyoza-
sarol

a kozuleti szervek 1983. évi
lizemanyag felhasznalasanak
korlatozasarél sz6l6 2/1983. (I1.
16.) KPM. r. vhr.

az 1983. évi lizemi baleseti sta-
tisztikai adatszolgaltatas

a szakmai tanfolyamokra vonat-
koz6 adatszolgaltatas kiegészi-
téserdl

az élelmiszerek minGségmegor-
zési id6tartamanak meghataro-
zésa
szakert6k
tétele

Az 1983. januér 1-t6l érvényes
kdényvviteli el6irasokrol

a lakas épités munkaltat6i tamo-
gatasanak elszamolasa

a pénzszallitas egyes szabalyairol

névsoranak kozzé-

Kozlés

MEM. E.

MK. 18

MEM. E.

1/1983

MEM. E.

MEM. E.

MEM. E.

MEM. E.
MEM. E.
MEM. E.

MEM. E.

MEM. E.

MEM. E.

MEM. E.
MEM. E.

PK. 4

PK. 4
PK- 4

10

6
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Szam

Egységes szerkezet:

6001/1983. (PK. 5.|)
PM —MEM elvi allasfoglalas

2/1983. (MEM. E. 10.) MEM. ut.
Téajékoztatd:

101/1983. (M. K.) 5. ABMH ut.
7001./1983. (11. 31.) OBM
Tajékoztatd:

[11/1. (1983./AT. 18) MEM

910/03/1983. (PK. 7.) PM. XII.

8019/1983. (PK. 8.) PM.
Min. Titk. tajékoztatd

7001/1983. (SZk. 6.)
OTH-SzOT kozi.

1983. évi 7. tvr.

9001/1983. (TK. 12
OKTH. kozi.

120

Targy

A mezbgazdasagi és élelmezés-
lgyi szakigazgatasi intézmé-
nyekrél szolé 18/1973. (X11. 29.)
MEM. sz. rendeletnek az 5/1979.
(IV. 6.) MEM. sz. r.-rel és a 30/
1982. (XII. 27.) MEM. sz. r.-rel
egységes szerkezet( szdvege

a mez6gazdasagi nagyuzemek
altal a haztaji kisegitd gazdaséa-
gokba kihelyezett allatok utan
fizethetd tamogatasok elszamo-
lasérol

A szakmai és propaganda célo-
kat szol?élé rendezvenyek szer-
vezésérd

a baleset nélkil kozlekedd gép-
jarmivezet6k jutalmazasa

a munkallgyi statisztika adat-
gy(jtésérgl szolé 102/1975. (M.
K’i 2.) MUM. sz. ut. médositasa-
ro

Iranyelv a munkavédelmi ming-
ségtanusitasrol és

minGsitésrdl

szabvanyositasi kdzlemények

a Kozponti Szaktandcsadasi
Cimjegyzekben bekovetkezett
valtozasokrol

ipari takarmanyok hat6sagi
vizsgalata

a koltségvetési szervek szamla-
keretének kiegészitése

a lakoingatlanok vasarlasahoz
nyGjthatd takarékszovetkezeti
kélcsonokrol

a gazdalkodo szervezetek djitasi
és talalmanyi munkajanak to-
vabb fejlesztésérdl

A Magyar Néﬁkbztérsaség mi-
nisztériumainak  felsorolasarol
sz0l6 1973. évi IV. tv. mobdo-
sitasa

a veszélyes hulladékok artalmat-
lanng tételével és dtmeneti taro-
lasaval kapcsolatos kovetelmé-
nyek

Kozlés

MEM. E. 7

MEM. E. 7
MEM. E. 10

MEM. E. 10

M. K. 5

MEM. E. 12,
M. K. 5
MEM. E. 11

MEM. E. 12
MEM. E. 12

P. K7

PK. 8

PK- un

TK. 12

TK. 12



9002/1983. (TK. 12.)

OtfTH. kézi. a hulladekok mindsitését meg-
alapoz6 vizsgalat TK 12
"Magyarazat: MK. | — Magyar Kozlony | 3
MEM. E. — Mezlgazdaségi es Elelmezésiigyi Ertesitd
PK. — Pénzigyi Kozlény
4 M. K — Munkatgyi Kozlony
TK. — Tanécsok Kozlonye

Gomola Gy. és Pintér Gy.
Budapest



Téajékoztatdo Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz !

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 1983-ban négy fiizetben jelenik meg
egy kotetben.

A folydirat az aldbbi targykorokbe tartozo cikkeket kozol:

I Altaldnos, kozérdeklGdésre szamot tarté cikkek (élelmiszerek minGsé-
gére —higiéniajara —szabvanyositasara vagy allategeszsegu%yre vonat-
kozd dolgozatok, dsszefoglald vagy beszamolo ismertetések st

I1. Eredeti dolgozatok

A szerz6k dnallo'vizsgalatain, kutatasain alapuld kozlemények; élelmi-
szerek kémiai, fiziko-kémiai, mszeres, mikrobiolégiai, radiolégiai vagy
allategeszsegugyl wzsgalatalra vonatkozéan.

I11. Rovid gyakorlati kézlemények vagy 6sszehasonlitd-értékel6 dolgozatok.

i A lapszemle keretében magyar folydiratokban megjelent dolgozatok cimjegy-
zékét és kilfoldi folyoiratok kivonatait ismerteti.

A kozlemények tartalméaért a szerz6k felelssek. A kozleményeket témoren kell
megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal 1,5-es sorkézzel, 4—5 c¢cm margdyal,
a lapnak csak egyik oldalara irva kell bekiildeni. A szakklfejezeseket vegyulet-
neveket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal a szerz6k vezetéknevét és
keresztnevének kezd@bet(iit, tovabba a m( cimét, kiadasanak helyét és idejét,
Illetve a folyoirat kotet-, oldal-*és évszamat kell feltlintetni a dolgozatok végeén.
,3\ keélrathoz csatolni kell a munka magyar nyelvd rovid odsszefoglalasat 3 pél-

anyban

.. Keziratokat a_szerkesztc’is_é? nem ad vissza. A kefelevonatokat a margon
kijavitva azonnal vissza kell kuldeni. Az esetleges abrak levonatat a kefelevonat
szélére kell ragasztani a megfeleld helyen és ellendrizni kell azok szamozasat és
alairasat.

Onall6 kozleményekbdl a szerz6k kivansagara 50 db kiilénlenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat *aszerkeszt6 cimére kell kiildeni: dr. Kottasz
Jozsef, 1052 Budapest, Varoshaz u. 9-11

a szerkeszt6 bizottsag

Szerkeszt6: dr. Kottasz Jozsef
Szerkesztéséﬂ 1052 Budapest V., Varoshaz u. 9—11.
Felelés kiado: Siklési Norbert —Kladja a Lapklado Vallalat

Budapest VII,, Lenin korut 9—11
AIIategeszsegugyl és Elelmiszerellenérzé Kozpont
B 232-90174-0798
Eloflzete5| dij: 1évre 200,- Ft
Kulfoldén terjesztl a Kultura Kilkereskedelmi Vallalat
H—1389 Budapest, Postafiok 141
83.535. Allami yomda Budapest
Felel6s vezetd: Mihalek Sandor igazgatd
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