Beszamol6
a [H. Elelmiszeranalitikai médszertani szimp6ziumrol
(Elelmiszerek Teoldgiai vizsgalata)

A METE, a MTA Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsaga, valamint
a Budapesti Miiszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszéke
rendezésében 1975 oktober 8—11 kozott kerilt lebonyolitasra Szentendrén
a ,,111. Elelmiszeranalitikai moédszertani szimp6zium”.

A Lengyel Tudomanyos Akadémia Elelmiszertudomanyi Bizottsadga kez-
deményezésére indult évenként mas-méas szocialista orszagban megrendezésre
keriil6 tanacskozas témaja ez alkalommal az élelmiszerek Teoldgiai vizsgéalata
volt. A Szimpéziumon 25 hazai és 20 kulfoldi megbizott szakember vett részt.
Az Ulésszakon harom témakor szerepelt.

Az els6 témakorben —,az élelmiszerek Teoldgiai méréseinek elvi alapjai fejl6-
dési tendencidk” Léasztity R. atfogd képet adott az élelmiszerreoldgia legfonto-
sabb elméleti és gyakorlati vonatkozasair6l, tovabba 6sszefoglalta mindazokat
a mérési modszereket és eszkdzoket, amelyek a gyakorlat szamara fontosak
lehetnek.

E témakorhdz kapcsolddott szamos tovabbi el6adas is.

Nowicki, W.—Gasiorowski, H. a Hoppler-féle konzisztométer médositasaval
kapott eszkdz hasznalhat6sagarél szamoltak be. Megéallapitottak, hogy a ké-
szilék az élelmiszerek konzisztenciajanak meghatarozasara jol alkalmazhat6 és
az eredmények grafikusan rogzithet6k.

Tyszkiewicz, S. a hdsok és egyéb szilard élelmiszerek Teoldgiai vizsgéala-
tainak problémaival és a lehetséges mérési mddszerekkel, eszkozokkel foglal-
kozott. Bird, G. és Horvath, L. egy Uj késziuléket mutattak be (TENSITEST-
Food, Model T-200), amely széles intervallumban valtoztathaté deformalo
er6 alkalmazasat teszi lehet6vé és ezdltal az élelmiszeripar szamos teriletén
eredményesen alkalmazhaté. Gabor E. a kildénb6z8 zsiradékok konzisztenciaja-
nak penetrométerrel torténd ertékelésér6l szamolt be. Ugyancsak a penetro-
méter sitbipari alkalmazasat ismertette Torok E., mig Krizywicki, K. a friss
husszovetek penetrométeres vizsgéalatardl szamolt be, és végil e témakdrbe
sorolhaté Kurkowska-Mielczarek, A. el6adasa, ami a géltipustu élelmiszerek
szerkezet profil vizsgalatara alkalmas modszereket ismertette.

A méasodik témakorben — ,A m(szeres Teol6giai mérések adatai és az érzék-
szervi vizsgalatok kozotti korrelacio” — Orsi F.—Major J. tartottak bevezet6
el6adast, amely részletesen foglalkozott a kétféle eljaras alapjaival, a kapott
eredmények kozotti kapcsolat megteremtésének fontossagaval, lehetéségeivel és
szamitasbajohetd modszerekkel. Kiemelték a pszichoreoldgia elméleti vonat-
kozésait, fejlédési folyamatat és szerepét a jov6t illetéen. Szamos, e témakor-
hoz tartozé el6adas hangzott még el. Ezek koziul az els6k kozott emlitem
Barylko Pikielna, N. el6adasat, amely az élelmiszerek reolégiai tulajdonsagainak
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szenzérikus uton torténd értékelésének néhany technikai vonatkozasaval foglal-
kozott. El6addsaban harom lényeges problémat érintett:

- a vizsgalati médszerek tipusai és rendeltetésiik,
- a kilénb6z6 modszerekkel kapott eredmények reprodukalhatésaga,
- a modszerek laboratériumi és ipari hasznalhatéséaga.

Neuman, R. el6addsaban a Teol6gidnak a mindségellen6rzésben betdltdtt
szerepével foglalkozott, tovabba érintette az eredmények feldolgozasat is.
Major, J.-Kocsis Gv-né- Salgd, A.: Edesipari gyakorlati példakkal szolgaltak
a milszeres és szenzorikus vizsgalati médszerek kozotti kapcsolat megterem-
tésére. Ugyancsak e témaval van szoros kapcsolatban Dobrzycki, J. el6adasanak
témaja, amely a friss és fagyasztott csirkehls szbvetek reoldgiai tulajdonsagaval
foglalkozik. Orsi, F. el6adasa soran tovabbi példat szolgéaltatott a hdsok m-
szeres és érzékszervi Gton torténd értékelésére, valamint a kilénbdz6 modsze-
rekkel kapott eredmények Osszekapcsolasara. Szab6, G. a tejipar teruletérdl
mutatott példat. Az dmlesztett sajtokon végzett miszeres és érzékszervi vizs-
galat eredményeit ismertette.

A harmadik témakdrben — élelmiszerek reolégiai tulajdonsagai és min6-
sége — Tscheuschner, H. D. —Mihle, T.: ,,a csokolddémassza mindsége és reolo-
giai sajatsadgai” cimmel tartottak egy minden részletre kiterjed6 el6adast,
amelyben a technolégiai paraméterek hatasat is elemezték. Ide sorolhatéd
Prihoda, J. el6adasa, amelyben a tészta reoldgiai jellemzéivel foglalkozott. Az
egyes reolégiai tulajdonsagok kozotti kapcsolatot matematikai formaba ontotte,
ami lehet6vé teszi az Osszehasonlité minta egzakt jellemzését. E témakdrrel
kapcsolatos Rauber, H. J. - Kiessling, J. el6adasa is, amely egyes toltelékes
aruk, kolbaszok reoldgiai sajatsdganak vizsgalataval foglalkozik. A gyartas
egyes folyamataiban bekodvetkez§ valtozasok kovetése alapot nyujt a kolloidikai-
reologiai sajatsagok tudomanyos alapon térténé jobb szabalyozasara.

Molnar, P. a zselék mingsitésére szolgald zselieméterrél, laboratoriumi és
ipari hasznalhatosagarél szamolt be. Osszefliggést allapitott meg a prébatest
szazalékos behatoldsa és az érzékszervi biralat eredményei kozott. Célba, J. —
Diviskova, /. —Havlicsek, Z. harom texturométer (General Foods, Instro, és egy
sajat készités(i) hasznalhatésagat tanulmanyoztak. Vizsgalataik elsésorban
a paradicsom éréskozbeni valtozasanak kovetésére, illetve az egyes fajtak Ossze-
hasonlithatésaganak lehet6ségeire terjedtek ki.

A szakmai szempontb6l igen eredményes tanacskozas zaromegbeszélésén
a résztvev6k kiemelték a reologiai kutatdsok fontos szerepét az élelmiszer-
mindsitésben és a folytonos technologiai eljarasok kidolgozasaban, a mindség
javitdsdban. Szorgalmaztdk az egységes mddszerek kialakitasanak és a sajat
gyartasi miiszerbazis megteremtésének fontossagat.

A METE sokoldali tdmogatasa a szervezOk aldozatkész munkaja, az ipar
segitése, lehetévé tette a program kiegészitését — kulturalis rendezvénnyel és
Uzemlatogatassal — az egész rendezvény szinvonalas és zokkenémentes lebo-
nyolitasat.

Major Jozsef
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