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Téjékoztaté Olvasoinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az ,Elelmiszervizsgélati Kozlemények” 12 flizetben jelenik
meg, évenként egy kotetben.

A folyoirat élelmiszerkémiai, mikologiai — bakteriolégiai —
higiéniai vonatkozasu cikkeket, valamint olyan dolgozatokat ko-
mi, melyek az élelmiszerkémiaval és élelmiszervizsgalatokkal
kapcsolatosak (pl. analitikai kémia).

Foglalkozik élelmiszeripari mdiszaki feladatokkal, rendes-
ekkel, szabvanyokkal, rendészettel, tapasztalatokkal, vagy hi-
rekkel is, és rovid leirdsokat kozol laboratoriumi vizsgalati méd-
szerekrél, szamitasokrol vagy eszk6zokrél sth.

A konyv- és lapszemle keretében magyar és kilfoldi szak-
conyvek és folyoiratok kivonatat ismerteti.

A ,,Figyel6” rovatban pedig ismerteti az egyes éleimiszer-
ipardgak szerint a min6ségvizsgald intézetek észrevételeit.

A kozlemények tartalmaért a szerzok felel6sek. A kdzlemé-
nyeket tdmoren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal
iy 2-es sorkdzzel 4—5 cm margdval, a lapnak csak egyik oldalara
irva kell bekuldeni. A szakkifejezéseket, vegyliletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal a szerz6k vezetéknevét
és keresztnevének kezddbetlit, tovabba a m( cimét, kiadasanak
helvét és idejét, illetve a folybirat kotet-, oldal- és évszamat
kell feltiintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a
munka magyar nyelv( roévid osszefoglalasat négy példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonato-
kat a margon kijavitva azonnal vissza kell killdeni. Az esetleges
abrék levonatat a kefelevonat szélére kell ragasztani a megfeleld
helyen és ellendrizni kell azok szdmozéasat és alairasat.

onallé kozleményekbdl a szerzék kivansagara 40 db kulon-
lenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt§ cimére kell
kildeni: dr. Kottadsz Jozsef, Budapest V., Varoshdz u. 9—11.

A szerkeszt6 bizottsag

Szerkeszt6: dr. Kottasz J6zSef
Felel6s kiadé: Solt Sandor — Kiadja: a Miszaki Kényvkiadé
Budapest V., Bajcsy-Zsilinszky at 22
El6fizetési, ara: egy évre intézeteknek, Uzemeknek 100 Ft, egyéni el6fizetéknek 50 Ft
BudaDest F&varosi Tanacs VB koltségv. szia. Budaoest -elnevezési
2 °"o /et -z0  <7é cc-0>V"7/;midT-a hiva+k”~zassal a 67,11532/50. E. V. K. szamra
Ez a foly6irat az MSZ 34045 és 5S05/A szerint készilt — Példanyszam 750

62.3245. Allami Nyomda, Budapest
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Az élelmiszerszinezékek (festékek) felhasznalasaval kapcsolatos
rendelkezések fejlédése Magyarorszagon

Az élelmiszerszinezékek (festékek) vizsgalo modszerei |.

SOHAR PALNE ES CIELESZKY VILMOS
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudmanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1962. augusztus 23

Magyarorszdgon az élelmiszerek szinezését (festését) elsé izben az 1905-
ben megjelent 35556 B.M. sz. rendelet szabalyozta. Ez a rendelet azokat a
szinezékeket (festékeket) sorolta fel, melyeket élelmiszerek, ill. a velik kdzvet-
lendil érintkezd csomagold anyagok szinezésére (festésére) tilos volt felhasznalni
és ezenkivul bizonyos fémszennyezésekre vonatkozd kvalitativ jellegli hatar-
értékeket is el@irt.

A szintetikus festékipar rohamos fejl6dése és a szinezék (festék)-készit-
mények szaméanak nodvekedése kdvetkeztében a negativ /(‘sinrendszer egimagé-
ban a kés6bbiekben hasznalhatatlannak bizonyult. Ezért az 1947-ben kiadott
167 830 N. M sz. rendelet élelmiszerek és italok szinezésére a tudomany akkori
allasa szerint artalmatlannak tartott szintetikus szinezékek kozil 9 db-ot,
nevezetesen a savsarga, naftolsarga, fartrazin, bordévorods, neukokcin, fényzdld,
indigékarmin, alkoholkék és vizkék elnevezés(i szinezékeket, valamint a termé-
szetes szinezékeket és azokat a szervetlen szinezékeket (festékeket) engedé-
lyezte, melyeknek fémszennyezése az ott megadott hatarértékeket nem éri el.
Az Osszes tobbi szinezék hasznalatdt megtiltotta (pozitiv lista).

1949-ben a hazai élelmiszeripar igényeinek kielégitésére a 162 060/1949,
ill. 205 400/1949 N. M. sz. rendelet még a nigrozin és patentkék, majd amaranth,
orange L, orange | és indulin hasznalatat is engedélyezte.

Az 50-es évek elején az egész vilagon fokozddott a rék elleni kiizdelem.
E célbdl tobb nemzetkozi szervezetet hoztak létre, melyek az élelmiszerekben
jelenlevé idegen anyagok okozta karos, elsGsorban rakkelt6 hatasokkal foglal-
koznak és a kiilénb0zo orszagokban folyd kutatasokat koordinaljak.

Az id6kdzben végzett kutatdsok eredményei alapjdn hazénkban is felul-
vizsgaltuk az élelmiszerszinezék-listat (1) és ennek eredményeképpen a 138/1956.
Ed. M sz rendelet megtiltotta a naftolsarga, fényzold, alkoholkék, vizkék es
orange L hasznélatat s igy végeredményben 10 szintetikus szinezék maradt
az engedélyezett élelmiszerszinezékek listajan, éspedig

2 sarga (tartrazin, savsarga),

1 narancssérﬂa (orange 1),

3 piros (neukokcin, bordovérds, amaranth),
3 kék (indigbkarmin, patentkék, indulin),
1 fekete (nigrozin).

1956-ban RAmdaban nemzetkdzi konferencidt tartott a Rakosodast EI6-
idéz6 Tényez6ket Kutatd Bizottsdg. Ezen a konferencian megallapodtak abban,
hogy a toxikologiai szempontbol enigedélyezhetc'i,_ az élelmiszerekhez hozzaadhato
kiegeszitd anzagokrc’)l jegyzékeket kell dsszedllitani. E jegyzékeknek allanddan
revidealhatoknak kell lennitik az Gj megismerések és kisérleti eredmények alap-
jan.-. . o N

Az élelmiszerszinezékeket a konferencia harom csoportba osztotta (2).

I. csoport: mar kielégitd médon tanulméanyozott és az elfogadott bizton-
sagi kritériumoknak mindenben megfelel§ szinezékek (ilyen jelenleg nincs!);
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11. csoport : jelenleg vizsgalat alatt levd szinezékek, melyek az els§ csoportba
lesznek sorolhatok akkor, ha az el6irdsoknak megfelel§ vizsgalatok befejez6d-
nek. Ezen a csoporton belil harom alcsoport van:

az 1 alcsoportba tartoznak azok a szinezékek, melyek huzamos kisérletezés
utdn sem mutattak semmiféle toxikus vagy rakkelt6 hatast és amelyek az I.
csoportba lesznek sorolhatok, amint tokéletesen kielégitették a felallitott krité-
riumokat. llyen a tartrazin;

a 2. alcsoportba tartoznak azok a szinezékek, melyek az eddigi kisérletek
folyaman semmiféle toxikus vagy rakkelt6 hatast nem mutattak, de amelyekre a
kiserletek még nem tekinthet6k elégségeseknek. Ide tartoznak tobbek kozott:
neukokcin, amaranth, savsarga, indigokarmin, brillantfekete;

a 3. alcsoportbha tartoznak olyan, mar kisérletezés alatt levé szinezékek,
melyeknek élelmiszerekhez t6rtén6 hozzaadasa az eddigi kisérletek eredményei
alapjan nem javasolhatd. Ilyen pl- a patentkék, bord6vords.

I11. csoport: ide azokat a szinezékeket soroltadk, amelyek veszélyesnek tekint-
het6k és nem szabad azokat emberek és allatok ételeihez és italaihoz hozzaadni.
llyen tobbek kdzott az orange /, indulin és a nigrozinok.

Az el6z6ekben foglaltak alapjan tehat a Magyarorszagon 1956-ban enge-
délyezett 10 szinezék koziil csak 5 tartozik az eddigi toxikoldgiai vizsgalatok
alapjan elfogadhat6 1., ill. 1. 1 és 2. csoportba.

Az emlitett romai konferencia javasolta azt is, hogy

a) a szintetikus szinezékek azonossagat az ellen6rzés soran a tipusminta-
vgll( elsésorban kromatografias és spektrofotometrias 6sszehasonlitassal allapit-
sak meg;

b) az élelmiszerek szinezésére hasznalt szinezékek legfeljebb 20% tolt6-
anyagot tartalmazzanak;

c) a vizben oldhatd szinezékek ne tartalmazzanak 0,5% éterben oldhatd
résznel tobbet;

d) az élelmiszerszinezékek krémot, higanyt, szelént, aromas aminokat legfel-
jebb minimalis nyomokban tartalmazhatnak és nem tartalmazhatnak tébbet, mint

2,0 mg/kg As-t,
10,0 mg/kg Pb-t és
Osszesen 100,0 mg/kg nehézfémet az élomon kiviil.

A roémai kongresszuson kidolgozott és azdta tobb nemzetkozi szerv altal
fellilvizsgalt, el6zoekben vazolt elvek alapjan hazankban is Gjra revizio ald
vettik az elelmiszerek és italok szinezésére (festésére) hasznalatos anyagok gyar-
tasaval, forgalombahozatalaval és felhasznalasaval kapcsolatos eloirasokat.
Az ez évben megjelent 3/1962. (IV. 18.) ElU. M. sz. rendelet el6irdsai - eltéréen
az Osszes kordbban megjelentekétdl - a 27/1958. Korm. sz. rendelet és ennek
50/1958. sz. végrehajtasi utasitasaban foglaltak egyértelm( végrehajtasa érde-
kében csak az élelmiszerekre és italokra vonatkoznak. A gydgyszerek, kozmetikai
cikkek, jatekok, csomagolé anyagok és hasznalati targyak szinez$ (fest6) anya-
gaira vonatkozo el6irasokat mas, részben mar megjelent, részben el6készités
alatt allo kalon rendeletek tartalmazzak.

Az (j rendelet tablazatos felsorolasban adja az élelmiszerek és italok szi-
nezésére felhasznalhaté természetes és vizben oldhaté szintetikus szinezékeket,
a f6leg cukorkak, drazsék fellletének bevonasara szolgalé pigmenteket, vala-
mint a kilénleges célokra (pl. hisok és huskészitmények, sajtok jelzésére, sajt-
héj festésére, cukorfehéritésre stb.g szolgalé egyéb szinezékeket és festékeket.

A rendelet el6irja a forgalomba kerilé szinezékek (festékek) vegyi ©ssze-
tétel alapjan torténd egyontetli megjeldlését a Schultz szam (3) vagy Colour
Index (4) alapjan.
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A szintetikus szinezékek kozill csak a tartrazin, savsarga, neukokcin, ama-
ranth, indigokarmin és brillantfekete engedélyezett.

A rendelet 1963 végéig mé? lehet6vé teszi a kordbban engedélyezett élel-
miszerszinezékekkel készilt élelmiszerek és italok forgalombahozatalat, mivel
azok kozott - a 138/1956. Eu. M. sz. rendelet érvénybelépése 6ta - mar nem
szerepel rak keltés szempontjabol aggalyos szinezék. A most eltiltott szinezékek
mas, egészségligyi szempontbdl nem kivanatos tulajdonsagaik miatt keriiltek
a negativ listara.

A rendeletben el@irt tisztasagi kovetelmények valamennyi szinezékre (fes-
tékre) vonatkoznak, s azok nem tartalmazhatnak t6ébbet, mint

5 mg/kg As-t,
20 mg/kg Pb-t és
100 mg/kg Cu +Zn szennyezést.

A tobbi szennyezésre vonatkozélag a rendelet részben negativ lista forma-
jaban intézkedik, mig a tovabbi mingségi kovetelményeket az el6készités alatt
allé 20 650 MSzZ szabvénY foglalja magaban.

A rendelettervezet elkészitése folyaman felmértik az egyes termékeknél
az élelmiszeripar tényleges szilkségletét es ennek alapjan a maximalisan felhasz-
nalhaté szinezékmertnyiséget a rendelet 1 g/kg készaruban irja el6.

*

Jelen dolgozat az (j rendeletben engedélyezett szintetikus szinezékek azo-
nositasara és szennyezettségének vizsgalatara szolgalé legfontosabb eljarasokat
targyalja. Ezeket az eljarasokat Intézetiinkben dolgoztuk ki, ill. kilfoldi szer-
z6k munkajanak felhasznalasaval kritikai vizsgalat utan vezettiik be.

Me%g'egyezni kivanjuk, hogy a szdbanforgd szinezékek élelmiszerekbdl
torténé kivonasara és vizsgalatara szolgalo, egyikiink altal kidolgozott eljaras-
rol egy kovetkez6 kozleményben szamolunk be.

A SZINEZEKEK AZONOSITASA

A szinezékek azonositasa célszer(ien papirkromatografias eljarassal torténik
(5, 6). A mddszer konnyen vegrehajthato és jol dokumentalhato. A kromatog-
rafias vizsgalatot mindi Iegiglabb két oldoszer-keverékkel kell elvégezni.

Igen el6nydsnek talaltuk Thaler és Sommer (7) Na-citrat + ammonia + viz
Osszetételli olddszer-keverékét. Altaldban jo elvalast, szép kerek foltokat bizto-
sit és rendkivil gyors. Hatranya, hogy a két, nalunk engedélyezett kék arnya-
lati szinezék (indigékarmin és brillantfekete) nem vélaszthat6 el vele, ezenkivil
a ligos pH miatt az indigékarmin elbomlik és kis mennyiségei a futtatas alatt
teljesen eltlinnek, tehat nem is mutathatok ki.

Masik jo oldoszer-keverék a Na-citratos oldészer mellett Tilden (8) fenol +
ecetsav +viz dsszetétel(i futtatoszere. Ez épPen azoknak a kék szinezékeknek az
elvélasztasara valt be, melyek az el6z6 olddszerrel nem voltak megkilénboz-
tethet6k.

A Kkét oldoszer-keverek jol egésziti ki egymast (az egyik savas, a masik ligos
kémhatast) s velik a legkulonfélébb szinezekkeverekek komponensei szétvalaszt-
hatok és azonosithatdk.

Egyes szinezékek (szinezékporok) vizsgalatanal jol hasznalhatdk még a
piridin +etilacetat +viz osszetételli oldoszerek is (9), melyek kiléndsen az eset-
leg szennyezesként jelenlevl mellék-szinezGanyagok kimutatasara alkalmasak.

A toxikologiai szempontbol meg eltlirhetd mellék-szinez6anyagoktol szar-
mazo6 foltok szamat a DFG standard szinezéksorozat alapjan (93/ a kromatog-
rafias rész utan tablazatban adjuk meg.
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A papirkromatografias modszer leirasa

Sziikséges vegyszerek és anyagok
Olddszerkeverékek

a) 2% Na-citratot és 5% ammoéniat tartalmazo6 vizes oldat*;

b) 150 g fenolt, 489 deszt. vizet és 2g tdmény ecetsavat tartalmazé oldat.**
c) 55 ml piridin, 25 ml etilacetat és 20 ml deszt. viz keveréke;

d) 35 ml piridin, 25 ml etilacetat és 20 ml deszt. viz keveréke.

Kromatografalo6 henger, 25x25cm-es, vastag alap és fed6lappal;
Schleicher és Schiill 2043/b min&ségli ives sz(répapir.

Az eljarads menete

1iv szlirpapirost négy, 30x30 cm-es darabra vagunk, majd a futasi irany-
nak megfelel6 (nyomott nyil a papirban) egyik szélt6l 2-3 cm tavolsagbhan
ceruzaval eg?/enest (startvonalat) hdzunk. Az egyenesen a papiros oldalszelétél
és egymastol 2,5-3 cm tavolsagban pontokat (starthelyeket) jel6liink meg.

A szinezékek, vagy szinezékkeverékek vizes oldatabol, amely célszeriien
1- 10%-os, lvegkapillaris vagy mikropipetta segitségével olyan mennyiségeket
viszlink fel a kijelolt pontokra, hogy a kiindulasi folt atméréje kb. 2-3 mm
legyen. Ezutan minden folt ala ceruzaval megfelel6 jelz6szamot irunk.

Az ismeretlen, illetve azonositani kivant szinezék mellé a leirt médon az
engedélyezett szinezéket, ill. szinezékeket viszik fel.

A foltokat futtatas el6tt szobahGmérsékleten, vagy valamilyen alkalmas
szaritéval (pl. hag)szarl'téval) megszantjuk, majd a papirost hengerré formaéljuk
és ebben az alakban cérnaval rogzitjik. 1-2 6ra elteltével (a sz(répapir viz-
egyensulyanak visszaallta utan) a kromatografald hengerbe helyezett Petri-
cseszébe allitjuk, amelybe néhany 6raval elobb - a telitett légtér kialakitasa
céljabél - kb. 1 cm magassadgban az oldoszerkeverékek egyikét oOntottik.
Ily médon a foltok 1- 2 cm magassagban helyezkednek el az olddszerkeverék
szintje folott.

A kromatografalo hengert gyorsan Gjra befedjik és allni hagyjuk mind-
addig, mig az oldoszer a papir magassaganak kétharmadaig emelkedik. Ez a folya-
mat oldoszerkeverékenként valtozéan néhany oraig tart.

A futtatés befejezése utan a papirhengert kiemeljik és szobah6mérsékleten,
vagy arra alkalmas széritbban megszaritjuk.

A vizsgalt ismeretlen szinezék azzal a szinezékkel azonosithatd, amely mindkét
alkalmazott old6szerkeverékben vele azonosan viselkedik!

Megfelel§ tisztasagl (mellék-szinez6anyagoktdl mentes) szinezékeknél leg-
feljebb az alabbi halvany kiséré szinezékfoltok engedhet6k meg:

Old6-  pojgok  Old0- Foltok OIS~ Foltok

Szinezék Keverek S7ama SRl szama | O szama
Savsarga a i} b _ c 2
Tartrazin....... I ] a : b c 1
Neukokcin.. s a . b 1 2
Amaranth ... a . b 1 d 2
Indigé karmin ..... e a - b 1 c 2
Brillantfekete .........coocrmrrrernirnens a 1 b 3 dg 1

* Ezt az oldészerkeveréket mindig frissen készitjuk a kromatografias vizsgalat eldtt.
** Az oldészerkeverékhez szintelen, lehet6leg frissen desztillalt fenolt hasznaljunk.
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7. abra. A jelenleg engedélyezett
élelelmiszerszinezékek
kromatogramjai
Na —citrat + NH3+viz
osszetétel(i oldészerkeverékben.

1 savsarga 3. amaranth
2. tartrazin 4. neukokcin
5. indigékarmin
6. brillantfekete

A kromatogréafias vizsgalat 1 mg/ml tdménységti, frissen készitett szinezék-
oldatok 0,1 ml-eivel tortént.

A Magyarorszagon jelenleg engedélyezett élelmiszerszinezékek a) és b)
oldészerkeverékekkel készitett kromatogramjai az 1 és 2. abran lathatok.

Oldészerfront

2. abra. Ajelenleg engedélyezett
élelmiszerszinezékek
kromatogramjai_
fenol + ecetsav+viz
osszetétel(i olddszerkeverékben.

1 savsarga 3. amaranth
2. tartrazin 4. neukokcin
5. indigékarmin
6. brillantfekete

4 Engedélyezett
szinezlek
ke/ereke
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SZENNYEZO ANYAGOK

1. Az éteres kivonat (éterextrakt) meghatdrozéasa

Az éteres kivonat meghatarozasara azért van szilkkség, mert ennek mennyi-
ségébll kovetkeztethetiink a szinezék szabad aromas amin (kiindulasi anyagok),
ill. egyéb nem kivanatos, zsiroldhatd szennyezettségének (melléktermekek)
mértékére.

Fel kell hivjuk a figyelmet arra, hogy az éteres kivonat csak azonos korul-
mények kozott végzett vizsgalatok eseten ad megbizhaté eredményeket (10)
Kulondsen fontos az el6irt beparlasi h6mérséklet betartasa, ill. ellenérzése.

Sziikséges vegyszerek
frissen desztillalt éter,
3 n sésav,
0,1 n soésav,
3 n natriumhidroxid,
0,1 n natriumhidroxid.

A meghatarozashoz analitikai tisztasagl vegyszereket és desztillalt vizet
kell hasznalni.

a) Semleges éteres kivonat készitése

200 ml-es f6z6poharban 5 g, analitikai mérlegen lemért szinezékmintat
(b) 130 ml vizben feloldunk, majd 500 ml-es vélasztotdlcsérbe visszik. A f6z6-
poharat 20 ml vizzel utanaéblitjik. Ezutan 100 ml étert adunk a szinezékoldat-
boz és 1 percig er6teljesen razzuk. A rétegek elvalasa utdn a vizes fazist egy
masik razotolcsérbe visszik és Gjabb 100 ml éterrel kirdzzuk. A vizes fazist
[(6) oldat] a tovabbi kivondsokhoz félretesszik.

Az egyesitett éteres kivonatokat 25 ml-es viz-adagokkal szintelenre mossuk,
majd analitikai mérlegen elére lemért 500 ml-es gomblombikba engedjiuk és
70 C°-os vizfurdében (termosztatban) 4-5 ml-re ledesztillaljuk.

b) Alkalikus éteres kivonat készitése

A semleges kivonasnal félretett (a) oldatot a valasztotdlcsérbe ontjik,
2 ml 3 n NaOH-dal meglagositjuk, majd 2x 100 ml éterrel kirdzzuk. A rétegek
elvalasa utan a vizes fazist eltesszik [20) oldat], az éteres részt pedig 2x25 ml
0,1 n NaOH-dal, majd 25 ml-es vizadagokkal szintelenre mossuk. Ezutan a meg-
tisztitott éteres részt a leparolt semleges éteres kivonatot tartalmaz6 lombikba
ganl?edjuk és az el6z6vel megegyezd korilmények kdzott 4-5 ml-re ledesztillal-
juk.

c) Savas éteres kivonat készitése

Az alkalikus kivonasnal félretett (b) oldatot 5 ml 3 n HCl-val megsavanyit-
juk, majd 2x 100 ml éterrel az el6zOekben ismertetett médon extrahaljuk.
Az éteres részt 2x25 ml 0,1 n HCl-val, majd 25 ml-es vizadagokkal szintelenre
mossuk. A megtisztitott éteres részt egyesitjik a leparolt semleges és alkalikus
kivonatokkal, majd az étert 70 C°-os vizfirdérél dvatosan leparoljuk.

Ezutdn a lombikot 20 percre 83-85 C°-0s szaritdszekrénybe helyezziik,
majd exikatorban KihGIni hagyjuk s végil lemérjik. A széritdst és a mérést
dllandd sulyig kell folytatni. A lombik stlyndvekedése (s) a bemért szinezék-
minta sz&zalék&ban adja a szinezék éteres Kkivonatat:

stlyndvekedés x 100  sxIOO

éterextrakt = ... ......
bemérés
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2. A fémszennyezések vizsgalata

A szinezékek nehézfém (Pb, Zn, Cu) tartalmanak meghatarozasara a gyors
kénsav + salétromsavas roncsolast kovet6en jol alkalmazhatdé az egyikiink
altal kordbban kidolgozott, szabvanyeljarasként is hasznalatos ditizonos keverék-
szin-titralas (11, 12)

Ez a modszer - amellett, hogy megfelel6 pontossagd - sokkal gyorsabb
és egyszer(ibb, mint pl. az angol szinezékszabvanyban leirt eljardsok (13).

A vizsgalathoz hasznalt valamennyi Uveg- és porcelan eszkdzt, valamint
a_kémszer-oldatok tarolasara szolgalo Uvegeket hasznalat el6tt salétromsavval
ki kell mosni és desztillalt vizzel kidblitent.

Desztillalt vizként csakis fémmentes, pl. Stadler-féle desztillalo késziilékben
el6allitott desztillalt vizet hasznaljunk.

A szinezék elroncsolasa

1 g szinezéket analitikai mérlegen 100 ml-es Kjeldahl-lombikba meriunk
és 5 ml salétromsavat éntink hozza. A lombik nyakat kozepe tajan cséfogdba
fogva, razogatas kozben kozvetlenil gazlangon addig melegitjiik, mig az anyag
eg%/enletes masszava valik. Ekkor a lombikot elvessziik a langbdl és 25 csepp
(kb. 0,5 ml) tdmény kénsavat adunk a mintahoz. Ezutadn a roncsolast allando
razogatas kozben tovabb folytatjuk és kis részletekben mindaddig adunk salét-
romsavat - minden részlet hozzaadasa utdn rdzogatas kdzben bamulasig mele-
gitve az oldatot - mig tovabbi melegitésre az elegy mar nem barnul meg és
viztiszta, ill. a vas mennyiségétdl fliggéen tdbbé-kevésbé sargds szinl lesz.

Ezutan oOvatosan 5 ml desztillalt vizet ontink a lombikba és razogatas
kézben kéntrioxid g6zok megjelenéséig forraljuk. Ezt a miveletet Gjabb 5 ml
viz hozzéadasaval megismételjuk.

A lehdilt roncsolési oldatot deszt. vizzel 10 ml-es mérélombikba mossuk és
jelig toltjuk.

Vaki)r()ba készitéséhez a roncsolasnal felhasznalt savmennyiségekkel szi-
nezék nélkil is elvégezzik a roncsoldst, majd a kiforralt oldatot 10 ml-es lom-
bikba mossuk és deszt. vizzel jelig toltjik.

a) Az Olom-tartalom meghatarozasa

Sziikséges vegyszerek

kloroformos ditizon-oldat (3-4 mg/100 ml kloroform),

10%-o0s borkésav oldat,

fenolvoros indikator (telitett vizes oldat),

25%-0s ammoniumhidroxid-oldat,

20%-o0s hidroxilaminklérhidrat-oldat,

10%-os kaliumcianid-oldat

1 mg/ml-es 6lom térzsoldat
183 mg kristalyos 6lomacetatot kevés vizben feloldunk, néhany csepp salét-
romsavat adunk hozza és deszt. viziéi 100 ml-re tdltjik.

A meghatirozas menete

A roncsolasi torzsoldatbél 1 mi-t 25 ml-es (ivegdug6s razéhengerbe mériink.
Az esetleges zavar6anyagok (pl. foszfatok) hatasanak kikiiszébolésére 10 csepp
borkgsavoldatot adunk hozza. .

Nagyobb ferrivas-szennyezGdes (a roncsolasi oldat ez esetben sargas szind)
zavar6 hatasanak kikiiszobolésére (oxidalja a ditizont) a roncsolasi torzs-
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oldat felhasznalni kivant részletét 10 csepp hidroxilaminklorhidrat-oldattal
roviden felforraljuk, majd lehditjik. Célszeri e miveletet kémcsSben végezni
és utdna gyorsan atmosni az oldatot a razéhengerbe.

2 csepp fenolvoros-indikatoroldat hozzaadasa utan csepegtetGs GveghGl
annyi ammoniumhidroxidot adunk az oldathoz, hogy az indikator szine éppen
lilas szinbe csapjon at. Végul 2 ml kaliumcianid-oldat hozzdadésa utan az ege-
szet deszt. vizzel 10 tnl-re egészitjuk Kki.

A titralast kloroformos ditizon-oldattal végezziik szilirkéskék keverékszin
eléréséig (fogyas: a ml).

A roncsolési vakpréba 1 ml-ével ugyancsak elvégezzik a keverékszin-tit-
ralast (fogyas: b ml).

A ditizon-oldat faktoranak beallitasahoz esetenkentl higitassal készitlink

hozzéadéasa utan az elozoekhez hasonléan tltl’aUUk meg (fogyas: ¢ mI)
b A titrdlasnal felhasznalt vegyszerekkel vakprobat készitink (fogyas: d
ml).
A ditizon-oldalt faktora: (1 y Pb-nak megfelel6 ditizonoldat ml-e)

A szinezék Pb-tartalma mg/kg-ban:

b) A réz-tartalom meghatarozasa

Sziikséges vegyszerek

18%-0s s6sav

szénteltéaklko)ridos ditizon-oldat (3-4 mg ditizont 100 ml széntetrakloridban
oldun

1 mg/ml-es réz-tdrzsoldat
§9|3 mg kristalyos rézszulfatot desztillalt vizben oldunk és 100 ml-re toltjuk

A meghatarozas menete

A roncsoléasi torzsoldatbél 0,2 mi-t 25 ml-es (ivegdugds razéhengerbe mériink
és deszt. vizzel 10 ml-re eﬁészitjuk ki. A titralast széntetrakloridos ditizon-
oldattal végezzik zoldessziirke keverékszin eléréséig. Minden adagolas utan er6-
teljesen Osszerazzuk az oldatot (fogyas: a ml).

A ditizon-oldat faktoranak beallitasahoz 0,2 ml, 10y /ml koncentracioju
réz-torzsoldatot mériink be, melyet az 1 mg/ml-es oldatb6l esetenkenti higitas-
sal készitlink. Hozzaadunk eg?]/ csepp 18%-o0s sésavat, desztillalt vizzel 10 ml-re
kiegészitjuk és az el6z6ekhez hasonloan ditizon- oldattal megtitraljuk. A fogyott
ml-eket kett6vel elosztva megkapjuk az 1y réznek megfelel6 ditizon-oldatot

(fCu).
A szinezék réz-tartalma mg/kg-ban:

Cu mg/lkg=— 50
Cu



c) A cink-tartalom meghatarozasa

Szilkséges vegyszerek és anyagok
18%-0s sobsav,
10%-0s Na-acetat-oldat,
kongdpapir,
széntetrakloridos ditizon-oldat (mint a rézmeghatarozasnal)
1 mg/ml-es cinktdrzsoldat
440 mg kristalyos cinkszulfatot desztillalt vizzel
100 ml-re toltink fel

A meghatarozas menete

A roncsolasi torzsoldatbol 0,2 ml-t 25 ml-es (ivegdugds razéhengerbe mé-
rink és deszt. vizzel 1 ml-re egészitjik ki. Burettahdl cseppenként mindaddig
adagolunk hozzd Na-acetat-oldatot, mig a kongdpapirt mar nem kékiti meg.
Ezutdn a razdhengerben levd folyadék 6ssz-térfogatanak fele mennyiségét Ki-
tevd Na-acetat-oldatot adunk az oldathoz pufferolas céljabdl (pH =4,5).

Az ily médon el6készitett oldatot széntetrakloridos ditizon-oldattal keve-
rékszin titralassal megtitraljuk (fogyas: a ml). llyenkor a cink mellett a rezet
is titraljuk.

A réz meghatarozasanal 0,2 ml térfogatl roncsolasi torzsoldatra szamitott,
a rézre fogyott ditizon-oldat ml-einek szdmat (6) levonashba helyezzik és az
igy kapott értéket osztjuk el a ditizon-oldat cink-faktoraval.
A ditizon-oldat faktoranak bedllitasdhoz bemériink 0,2 ml 10 y /ml koncent-
racioju cink-térzsoldatot, melyet az 1 mg/ml cink-tartalmabdl higitassal eset-
tenkent készitiink. 2 csepp 18%-0s s6sav hozzaaddsa utan 1 ml-re egészitjik
ki, majd Na-acetat-oldattal a mar leirt m'édon pufferoljuk és ditizon-oldattal
titraljuk (fogyas: ¢ ml&.

A ditizon-oldat faktora Zn-re: (1 y Zn-nek megfelelé ditizon-oldat ml-e)

c
fanr y

A szinezék cinktartalma mg/kg-ban:

Zn mglkg = _5}:1_3«50
fzn

3. Az arzéntartalom meghatdrozasa

A forgalomban levd szintetikus élelmiszerszinezékek valtoz6, de minden
esetben jelentés mennyiségben (20-70%) tartalmaznak NaCl ill. Na;S04 t6lt6-
anyagot. Ezen sok részben az eldallitas (kisozas) folyaman, részben utélag higi-
toszerként kerlilnek a szinezékhez.

A jelent6s s6mennyiség a szinezék arzéntartalmanak meghatarozasanal a ron-
csolaskor zavar. Klorid-ionok jelenlétében ugyanis az esetleges As-tartalom
ASCI3 ill. AsCB, alakjaban elillan. Ezért az arzén-meghatarozashoz a szinezék-
mintat elészor Fresenius— Babo szerint kaliumklorat + HCI-val roncsoljuk el (14).
E roncsolas szobahémeérsékleten, ill. vizfiirdén torténik és olyan hl'?( sosavas ol-
datban, hogy arzén-veszteseég nem kovetkezik be. A roncsolast kovetben az
arzént ammoniumszulfocianid hozzdadasaval levalasztjuk. A levalasztott szul-
fid-csapadék gyors roncsolasa mar torténhet kénsav + salétromsavval, mivel itt
a kloridtartalom elhanyagolhaté s igy nem okoz arzénveszteséget.
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Sziikséges kémszerek és anyagok

tomény salétromsav,
tomény kénsav,
kaliumklorat,
12%-0s sésav,
18%-0s sdsav,

kaliumjodidos papir (szlir6papir darabkakat 10%-os kaliumjodidoldatba mar-
tunk, majd megszérl’tjuks),

cellulézpor,

ammoniumrodanid,

Olomnitratos papir (szlr6papir darabkakat 10%-os Glomnitrat-oldatba martunk,
majd megszaritjuk)

cink, szemcsézétt, arzénmentes készitmény .[hasznalat el6tt 1%-os rézszulfat-
oldattal aktivaljuk oly mddon, hogy a szikkséges mennyiséget (egy meg-
hatdrozashoz 4-5 szemcsét) porcelancsészében desztillalt vizzel ledntve
1-2 csepp rézszulfat-oldattal elegyitjiik. A cink feliiletének megfeketedésc
utdn az oldatot ledntjuk],

ezlstnitrat, telitett vizes oldat (barna, pipettds Uvegben tartjuk),

finomszalu vatta,

Schleicher - Schill 5893 (kék csikos) szlir6papir,

1 mg/ml-es As-torzsoldat

132 mg arzéntrioxidot 3-4 szemcse alkalilig tdmény vizes oldataval razogat-
va oldatba visziink, majd vizzel 100 ml-es mér6lombikban jelig toltjik. Ebbdl
készitjiuk frissen az 1-y/ml-es arzén-tdrzsoldatot.

A meghatarozas menete

A vizsgalando szinezékb6l 2 g-t analitikai mérlegen 100 ml-es Erlenmeyer-
lombikba mériink. Hozzdadunk 3 g kaliumkloratot és 50 ml 12%-o0s s6savat;
a lombikot 6raliveggel, vagy célszer(ibben Ulvegtdlcsérrel fedjiuk le és éjjelen at
allni hagyjuk. Masnap vizflrdén klérmentességig melegitjik (a KJ-os papir ne
bamuljon meg !), majd leh(lés utdn Erlenmeyer-lombikba sz(rjik. A szlredék-
hez ezutan 1 g cellulozport és késhegynyi ammadniumrodanidot adunk. Az olda-
tot kis langon keénhidrogén-fejlédés megindulasaig (6lomnitratos papir megfeke-
tedéséig) enyhén melegitjiik, vigyazva, hogy ne forrjon fel. Ezutan legalabb 4
orat allni hagyjuk, majd a kivalt csapadékot kvantitativ sz(répapiron sz(rjik
és alaﬁosan kimossuk. A csapadékot szlr6papirral eg?/ijtt Kjeldahl-lombikba
visszilk és a gyors kénsav + salétromsavas eljarassal elroncsoljuk.

A roncsolasi torzsoldat 2 ml-ét kémcs6be pipettazzuk és 5 ml 18%-0s s6-
savat, majd csipesszel 4-5 szemcse aktivalt cinket adunk hozzad. A kémcsd
nyildsdba ezutdn kb. 1 cm hosszUsagu, laza vattadugot helyeziink. A kémcs6
nyilasat keményitett szlr6papirral lefedjik és azt gumigy(rivel rogzitjik. A
sz(ir6papirra 1-2 csepp tdmény ezlstnitrat-oldatot cseppentiink. Par perc el-
teltével az ezistnitrat-oldattal tortént megnedvesités folytdn hulldmossa valt
sziirGpapirost gyengén kifeszitjiik, mialtal elérjuk, hogy a keletkezett folt egyen-
letes és igy pontosabban értékelhet§ lesz.

A kifejlesztést szobah6mérsékleten, raesé fénytdl (pl. kdzvetlen lampafény)
mentes helyeVi 30 percen at végezzik.

30 perc elteltével a gumigydriit eltavolitjuk és a keletkezett citromsarga
foltot a szGréPapl'r belsé oldalan normal szinskalaval dsszehasonlitva értékeljik.

A normdl szinskalat a vizsgalt oldattal egyidejlleg, ismert arzén-mennyi-
ségekkel készitjuk el.
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Az eljaras foképp hatarérték-maddszerként alkalmazhat6. llyenkor a kifejlesz-
téssel egyidejkt'jleg egy masik kémcs6be a hatarértéknek megfelel6 mennyiség(i
arzént mérjik, majd a kifejlesztést a mar leirt médon végezzik el.

A keletkezett foltokat 30 perc elteltével dsszehasonlitjuk. Ha a vizsgalati
oldattal kapott folt kisebb erfsségli, vagy azonos, Ugy a szinezék arzéntartalom
szempontjabol kifogas ala nem esik, azaz As-tartalma a hatarértéket nem ha-
ladja meg. Ha er6sebb, az dsszehasonlitd szinskalaval értékeljik ki.

A modszer 0,5-5,0 mikrogrammnyi arzénmennyiségek kozétt hasznalhatd
és altalaban 0,3 mikrogramm pontossagu.

Az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet a kozeljovében
az engedélyezett szintetikus szerves szinezékekbdl Osszehasonlitd sorozatokat
allit ossze és mellékelve ezekhez az altala készitett eredeti papirkromatogra-
mokat, spektrofotogramokat, valamint az éteres kivonatra és a fémszennyezé-

sekre vonatkozé vizsgalati adatokat valamennyi illetékes intézet rendelkezésére
bocsatja.
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PA3BUTWUE MHCTPYKUWA B BEHIPUM O MPUMEHEHUM KPACOK
B MUWEBbLIX TMPOAYKTAX. METOAbl NCCNEAOBAHNA KPACOK
B MWW EBBIX MPOAYKTAX

M. Lloxap n B. Luenecku

ABTOpbI [1a10T 0630p PasBUTUA WHCTPYKUMIA B BeHrpum o npousBoaCTBe,
BbINYyCKe U MPUMEHEHUM KPacoK B MULLEBLIX MPOAyKTax. Coo6LatoT HOBelLIME
NPeaIOKEHN MEXAYHApOAHbIX OpraHOB W BaXKHEMWMEe WHCTPYKLMM MnocTa-
HoBneHusi 3/1962 MwuHucTepcTBa 34apoBOXpaHeHusi. B apyroli yacTv coobLuatot
MeTofbl OYMaXKHON XpomaTorpaduu [fs ONpeAenieHns KpPacoK B MULLEBbIX
NPOAYKTax, MeToabl ONpeAeneHNs NpuUMeceli TAXeNbIX MeTannoB (CBMHLA, Meaw,
MMHKa U MbllbsAKa) paspaboTaHHble asTopamy WU ApYrMMW  OrYeCTBEHHbIMU
N 3apyGeXKHbIMM  aBTOPaMM.
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ENTWICKLUNG DER MIT DER ANWENDUNG VON LEBENSMITTEL-
FARBSTOFFEN VERBUNDENEN VERORDNUNGEN IN UNGARN.
UNTERSUCHUNGSMETHODEN DER LEBENSMITTELFARBEN 1.

J. Sohar und V. Cieleszky

Verfasser geben eine Ubersicht lber die historische Entwicklung der unga-
rischen Verordnungen betreffs der Produktion, des Verkehrs und der Anwen-
dung der Lebensmittelfarbcn (farbstoffe). Sie teilen die neuesten Vorschlage der
internationalen Organe und die WichtiPeren Vorschriften der Verordnung
3/1962 E. U. M. sz. mit Der zweite Teil der Arbeit enthdlt die ausfuhrliche
Beschreibung der zur Identifizierung der synthetischen Lebensmittelfarb-
stoffe dienenden papierchromatographischen Verfahren sowie diejenige der
Bestimmungsverfahren fur den Aetherextrakt, fir Verunreinigung mit Schwer-
metallen (Blei, Kupfer, Zink) und fir Arsen; diese wurden von den Verfassern
auf Grund ihrer eigenen Erfahrungen sowie nach kritischer Prufung der von
andern einheimischen und auslédndischen Verfassern ausgearbeiteten Methoden
zusammengestellt.

SURVEY OF DECREES IN RESPECT TO THE USE OF FOOD DYES IN
HUNGARY. METHODS FOR THE INVESTIGATION OF FOODMDYES I.

J. Sohér and V. Cieleszky

A survey is given of the historical development of Hungarian decrees on
the production, commerce and use of food dyes. Also the most recent recommen-
dations of international organs and the main prescriptions of decree 3/1962
E. U. M of the Hungarian Ministry of Health are presented. The second part
of the paper -is devoted to a detailed description of paper chromatographic
methods for the identification of synthetic food dyes, and of the methods of
determination of the ethereal extract, heavy metal contaminations (lead, copper,
zinc?] and arsenic. These were collected on the basis of a critical study of the
methods evolved by the authors and by various foreign authors as well.

EVOLUTION DE LA REGLEMENTATION DE L’EMPLOI DES COLORANTS
DANS L’INDUSTRIE ALIMENTAIRE EN HONGRIE. LES METHODES
D’ANALYSE DES COLORANTS I.

J. Soh&r et V. Cieleszky

Les auteurs donnent un apercu de ZTevolution historiqgue en Hongrie
des prescriptions concernant la fabrication, le trafic et I'emploi des colorants
employées dans l'industrie alimentaire. 1ls font connaitre les derniéres propo-
sitions des Organes internationaux et les prescriptions principals de I’'ordonnance
numero 3/1962 du Ministere de I’Hy?iene. La dcuxieme partié de la communi-
cation contient la description detaillée des procédés servant a identifier les
colorants employés dans I’industrie alimentaire par la Chromatographie sur
papier et |extrait éthéré du dosage des impuratés de métaux lourds (plomb.
cuivre, jint) et de l’arsenic, compilée par les auteurs apres une revision critique
des procédes elaborés et publiés par eux et d’autres auteurs hongrois et étran-
gers.
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Fehérjealapt habképzd anyagokkal lazitott édesipari lisztesaruk
reologiai vizsgalata
V. A tarolas és csomagolas hatdsa a reoldgiai sajatsdgokra
LASZTITY RADOMIR-MAJOR JOZSEF-NEDELKOVITS JANOS
Budapesti M dszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett 1962. jalius 39

A habképz6 anyagok segitségével lazitott slt6cukraszati termékek és a
koztik legfontosabb piskdta reoldgiai tulajdonsagait az 6sszetételen kivil (zsir-
tartalom, tojastartalom stb.) jelent6sen befolyasolja a tarolas és az esetleges
csomagolads maodja és kortilményei. El6z8 kozleményilinkben (1) mar foglalkoz-
tunk csomagolatlanul tarolt piskotak reoldgiai tulajdonsagainak a valtozasaval
a tarolas soran. Megallapitottuk, hogy a valtozasok hasonloak a kenyér és egyéb
sUtdipari termékek oOregedése soran fellépd jelenségekhez azzal a kuldnbséggel,
hogy az 6regedés id6belileg a hosszabb tarolasi id6k felé tolddik el. Mivel a bél-
zettulajdonsagokban fellépd valtozasok az Oregedés mellett a viztartalom ala-
kulasatol fuggnek kisérleteket végeztiink csomagolt piskdtakkal is. E vizsgalatok
célja a piskotak reologiai tulajdonsagair6l alkotott kép teljesebbé tétele, mas-
részt a csomagolas és tarolas kerdésének teljes megoldasahoz néhany Gjabb adat
szolgaltatasa. A piskotaféleségek csomagolasara a tarolasi korilményektdl és
a kivanalmaktol fliggéen a legkilonbdz6bb mianyagfolidk hasznalhaték fel
(2), melyek féleg a vizg6zateresztGkepesség szempontjabol térnek el egymastol.

Kisérleteink sordan a csomagolast a kis vizgdzateresztéképességl polietilén
(0,04 mm-es) és a nagy atereszt6képességli cellofan foliakban végeztiik. A korabbi
kdzleményiinkben (3) leirt modon készitett piskdtdkat 25x15 cm-es polietilén,
illetve cellofan zacskdkba helyeztik és lezartuk. (A zart résziben levd szabad
légtér a piskdtatérfogat 10-15%-at tette ki). A csomagolt mintakat megfelel§
kontrollmintakkal egyutt taroltuk kiilonb6z6 (1-9 nap) ideig. A termohigrograf
adatai szerint a tarolotérben a h6mérséklet 18-22 C° kozott ingadozott, mig a
relativ nedvességtartalom 70-75%-0s értéken mozgott.

A tarolt termékeken a kovetkezd vizsgalatokat végeztik el: a bélzet ned-
vessegtartalmanak meghatarozasa szaritdsos modszerrel, a bélzet Gsszenyom-
hatésagdnak mérése a kordbban ismertetett (3) eljarassal, amelyet sikerrel al-
kalmaztunk sutéipari termékek tarolasa soran végzett vizsgalatoknal (4, 5, 6)

A tarolt termékek bélzetének viztartalma az 1 téblazatban lathatdé mddon

valtozott- 1 tablazat

Nedvességtartalom %

Tarolasi id6 Kontroll Csomagolt
(nap) Polietilén Cellofan
1 2 3 4 112 3 4 1 2 3 4
0 39,5 40,5 38,2 37,0 39,8 41,0 37,5 36,8 40,8 36,3 41,0 38,7
1 35,8 36,9 34,6 33,2 39,5 39,8 37,2 354 37,2 334 382 351
2 32,6 33,5 31,8 30,0 38,2 38,9 36,5 34,6 350 309 352 32,7
3 29,8 30,9 29,2 281 37,8 38,5 35,8 34,2 31,4 29,9 30,7 29,0
4 27,8 289 27,6 252 37,2 38,0 351 33,8 29,9 26,9 281 27,2
5 26,0 27,1 25,8 23,6 37,0 37,7 34,9 334 271 245 263 24,5
6 245 25,0 23,6 21,3 36,7 37,2 34,5 33,0 256 22,9 24,5 22,0
7 23,0 23,2 21,5 19,8 36,3 36,5 34,3 32,5 239 21,6 229 20,2
8 21,5 219 19,2 175 361 36,4 338 321 222 201 21,7 184
9 20,2 204 180 16,2 359 36,2 335 31,8 215 199 20,8 17,2



A tablazat adatai azt mutatjdk, hogy a cellofan csomagolasban nem val-
tozik meg szamottevéen a nedvességvesztés (iteme a csomagolatlan termékhez
képest. A polietilén folidba burkolt termékeknél, mint az varhaté, a bélzet ned-
vességtartalmanak valtozasa Kismérték(. Az elsé két napon mutatkoz6 jelen-
tésebb csokkenés annak a kovetkezménye, hogy ebben az id6ben kovetkezik
be a nedvességtartalom kiegyenlitédés a bélzet és a héjrészek kozott, és ekkor
telit6dik a burkolaton bellli tér is vizg6zzel. Ez utobbi jelenségre vezethet visz-
sza, hogy néhany napi (3-5) tarolas utan a polietilénbe csomagolt mintak tobb-
ségén penészedés l1ép fel. A helyzet tehat hasonld a sutSipari termékekhez azzal
az eltéréssel, hogy a penészedés valamivel kés6bb kovetkezik be. Az eltolédas
oka a piskotabélzetnek a kenyérbélzethez viszonyitott kisebb nedvességtartalma.

A tarolt termékek reologiai tulajdonsagaiban bekévetkezd valtozasokat a
2. téblazat adatai szemléltetik.

2. tablazat
Osszenyomhatésag (mm)
Tarolasi id6 Csomagolt
(nap) Comagolatian Polietilén Cellofan

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

0 88 96 75 80 82 94 90 78 84 84 92 77
1 70 78 65 68 76 88 81 69 71 78 72 68
2 60 65 58 57 69 74 79 66 62 65 60 54
3 52 58 52 49 65 69 76 64 55 55 51 46
4 45 50 41 38 62 67 72 63 49 49 46 41
5 43 45 39 35 59 64 70 62 45 42 43 37
6 40 35 30 31 56 62 68 41 40 40 40 29
7 38 30 30 25 51 60 64 58 37 35 36 25
8 30 27 28 20 46 59 60 53 31 26 34 22
9 29 25 27 18 43 55 58 49 29 23 30 19

A mérési eredmények azt mutatjak, hogy valamennyi tarolt piskéta eseté-
ben a bélzet reoldgiai tulajdonsagai megvaltoznak. Csomagolatlan és a cello-
fanba csomagolt termékek 0Osszenyomhatdsdga méar 1- 2 nap alatt is erfsen
csokken és ez a folyamat, ha lassabban is, folytatodik a tovabbi tarolas folyaman is.

A polietilénbe csomagolt piskétak bélzete is valtozik a tarolas soran. Az
Osszenyomhatosag az id6 fliggvényében itt is csokken, azonban a csokkenés
kisebb mérték(i. Bar az dsszenyomhatdsdg csokkentésében szerepet jatszik a
kisebb mértékben fellépl vizveszteség is, megis az eredmenyek azt mutatjak,
hogy ha kisebb mértékben is, de fellép a stit6ipari termékeknél jol ismert Orege-
dési folyamat is, amely a reoldgiai sajatsagok valtozasat vonja maga utan. A
tablazatbol jol lathat6, hogy pl. a 9 napig polietilénben tarolt piskotak, amelyek
nedvességtartalma korilbelil azonos az 1 napos kontroll mintak nedvesség-
tartalmaval, ugyanakkor az dsszenyomhatosagokban szamottev elterés mutat-
kozik. Az eltérés nyilvanvaléan az oregedés kovetkezménye.

Ha Osszehasonlitjuk a polietilénben tarolt piskéta és a hasonl6 feltételek
mellett csomagolt és tarolt kenyér 8sszenyomhatdsadganak valtozasat az idd
flggvényeében (1. abra) jol megfigyelhetd, hogy a kenyér esetében az Gsszenyom-
hatosag gyorsabb Utemben csékken.

Mindezek a tények azt mutatjak, hogy bizonyos merték( dre?(edés a pisko-
tdknal is fellép, mértéke azonban kisebb, mint a sut6ipari termékeknél, mivel
:’Ii piskdtakészitésnél felhasznalt anyagok jelent6s része az dregedési folyamatot
assitja.
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Tarolasi icl6 nap

Osszefoglalva megallapithato, hogy a piskotabélzet reoldgiai tulajdonsagait
a csomagolés és tarolas modja és ideje er6sen befolyasolja. A legnagyobb valto-
zas a csomagolatlanul tarolt termékeknél kovetkezik be, az Gsszenyomhatosag
nagymértékben csokken. Nagy vizgGzateresztGképessegli csomagolas csak Kis-
mertékben lassitja az elébb emlitett folyamatot, viszont kis vizg6zatere-zt6-
képességli foliat alkalmazva a reoldgiai tulajdonsagok jelent6 én javithatdk.
A viszonylag gyorsan (3-5 nap) bekovetkezd penésze edés miatt a vizg6zzard
csomagolas csak révidebb ideig tartd tarolast te z lehet6vé.

Befejezésil koszonetét mondunk Dr. Telegdy Kovats Laszlé egyetemi ta?
narnak a munkank sordn nydjtott értékes tanacsaiért.
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WCCNEAOBAHWVE PEONOMMYECKNX CBOWCTB MYUYHbIX KOHAW-

TEPCKWX W3AENNMA PA3PLIXJIEHHbIX TMOMOLLBIO BENKOBbIX

MEHOOBPA3OBATE/NIEN. ¥ BAUAHUE XPAHEHUA N YMNAKOBKW
HA PEOJIOFTMYECKUE CBOWCTBA

P. NlacTuTs, M. Maitop u W. Hepenkosny

Cnoco6 ynaKoBKW M CPOK XPaHeHWs B GOMbLLOA CTeneHn BANSET Ha Peosno-
rMyeckMe CBOWCTBA MsKWLIA OGuCkBWTA. Hambonblume W3MEHEHWst MPOMCXOAAT
npy XpaHeHWn GuckeuTa 6e3 yrnakoBKH, cmmmaeMOCTbbymeHbLuaeTCH B 60/bLLION
CTeneHW. YNaKoBOYHbI/ MaTepuas, MOKasbiBalOWMiA 60/MbLUYIO MPOHULIAEMOCTb
BOASHOrO Mapa YMeHbLUAeT TO/IbKO B HEOOMbLUOW CTeneHW YyKasaHHbIV MpoLecc,
a npuMeHeHeM oMb HeGOMbLLIO NapOMNpPCHULGEMOCT MOXHO 3HAUUTENIbHO
ynyuwnTe PEONOTMYECKME CBOMCTBA. BBMAY 6bICTPOrO nnecHeBeHWs (3—5
[Hei) 6UCKBUT B MapOHEMNPOHULAEMON YMaKOBKE MOXHO XpaHWTb TO/MbKO B
TEYEHNN HEB/bLLOTO BPEMEHN.
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RHEOLOGISCHE PRUFUNG VON MITTELS SCHAUMBILDENDER
SUBSTANZEN AUF EIWEISSBASIS AUFGELOCKERTEN SUSSWAREN-
INDUSTRIELLEN TEIGWAREN
V. EINFLUSS DER LAGERUNG UND VERPACKUNG AUF DIE RHEOLO-
GISCHEN EIGENSCHAFTEN

R. Lasztity, J. Major, J. Nedelkovits

Die Theologischen Eigenschaften werchn von der Art und Weise der
Verpackung, und der Lagerung sowie von der Zeitdauer der letzteren stark
beeinflusst. Die grosste Veranderung erfolgt bei den unverpackt gelagerten
Produkten, die Zusammendriickbarkeit nimmt in betrachtlichem Masse ab.
Eine Verpackung mit grosser Durchléssigkeit fir Wasserdampf verlangsamt den
vorher erwéhnten Prozess nur in geringem Masse, durch Anwendung einer
Folie von geringer Wasserdampfdurchldssigkeit kénnen die Theologischen Eigen-
schaften jedoch wesentlich verbessert werden. Wegen der rasch erfolgenden
Verschimmelung (3-5 Tage) ermdglicht die wasserdampfundurchlédssige Ver-
packung eine Lagerung von nur Kurzer Zeitdauer.

RHEOLOGICAL INVESTIGATION OF FLOUR-BASE CONFECTIONERY
PRODUCTS LOOSENED BY PROTEIN-BASE FOAM-DEVELOPING
AGENTS
V. EFFECT OF STORAGE AND PACKING ON THE RHEOLOGICAL
PROPERTIES

R. Lésztity, J. Major J. Nedelkovits

The rheological properties of the crumb of fingerbiscuit proved to be
markedly affected by the type and duration of packing and storage. The greatest
changes occurred in unpacked products where their compressibility decreased
to a great extent. This process was retarded by packing materials of high
permeability to vapour only to a small extent while the rheological propertns
could appreciably be improved by using foils of lowvapour permeability. How-
ever, packing impermeable to vapour 1s suitable only for storage for short
EercideSj due. to the formation of mildews within a relatively short time (3 to

ays).

EXAMEN RHEOLOGIQUE DES PRODUITS DE CONFISERIE FARINEUX

PREPARES AVEC DES SUBSTANCES FORMANT MOUSSE A BASE DE

PROTEINES V. L’EFFET DE L’ENTREPOSAGE ET DE L’EMBALLAGE
SUR LES PROPRIETES RHEOLOGIQUES

> R. Lasztity - J. Major - J. Nedelkovits

Les proprietes rheologiques de la mie du biscuit sont fortement influen-
cées par le mode et la durée de I’'emballage et de I’entreposage. Le changement
est le plus grand dans le cas des produits non emballes, la compressibilité duninue
fortement. Un emballage permettant une forte evaporation de la vapeur d’eau
ne ralentit que peu le procedé mentionnd; d’autre part en employent une feuille
a faible permeabilité, Mon peut considérablement améliorer les propriétés rheo-
logiques. A cause de la moisissure (3 a 5 jours) I'emballage etanché ne permet
qu’un entreposage de courte duree.
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Elelmiszerek minésitésére alkalmazhaté mikrobioldgiai médszerek*

VAJDA ODON
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Egyre nagyobb jelent6ségre tesz szert az élelmiszereknek nem patogén
mikrooiganizmmokkal valé fertozottségének vizsgélata. A mikrobioldgiai alla-
pot a minGségi jellemzGk koze keriil folyamatosan majd minden élelmiszernél.

Természetesen az ipari mikrobiologial vizsgalat nem 0j keletéi és nagy maltra
tekintnet vissza. Hazankban és kilféldon egyarant behatoan foglalkoztak egyes
élelmi zerek mikrobioliigiai allapotanak megallapitd aval és ennek soran szamos
vizsgalati modszert, jellemz&t, normét dolgoztak ki. Kilénos széles kdrben alkal-
maztak a mikrobioldgiai vizsgalatokat a tej és tej-termékeknél, egyes hi -készit-
mények vizsgalatanal és igy tovabb. Kétségtelen azonban, hogy a mikrobiold-
?iai vizsgélatok sulypontja az orvosi, éallatorvosi, élelmezés-egészségiigyi terd-
eteken volt és az élelmiszer min6ségének ez egyik fontos jellemzdjéneic vizsga-
lata az élelmi zer-vegyé-zek latokdreodl kissé kiesett. Ennek megallapitasa azért
szilikséges, mert fel keﬁ i merni egyré zr6l a komplex munka fontossagat az egész-
segligy és az élelmiszeripar kozott, ugyanakkor azzal-is tisztaban kell lenni, hogy
mas az orvosi mikrobiologiai és mas az élelmiszeripari mikrobioliigiai vizsgala-
tok jelent6sége. A két teriilet kdzett szoros kapcsolat van és az egyes vizsgalatok
eredményeit dialektikusan, egymassal 0Osszefiiggésben kell szemlelni.

Ennek a rdvid el6adéasnak a terjedelme nem engedi meg mindazoknak a folya-
matoknak a fel orolasat, amelyeknél a mikrobiol6giai vizsgalatoknak donté
szerepe van. Pusztan az attekintés kedvéért sziikséges megemliteni, hogy alkal-
mazasuknak két f6 iranya van:

&) az iparilag alkalmazott, hasznos mikrobiol6giai tevékenység ellen-
6rz6 e és

b) karos élelmiszer romlast, technolégiai folyamatokat akadalyozé mikro-
biol giai folyamatok viz galata.

Nyilvanvald és kozi mert, hogy ami az egyik iparagban, vagy élelmiszer-
nél kedvezd és hasznos, ugyanaz mas e. etben, mas elelmi zereknél kéaros, nem-
kivanatos lehet. Hogy csak egy példat emlit.ek: egyes sajtoknal a penész elen-
gedhetetlen minéségi kovetelmény, ugyanez a penész azonban mas sajtoknal
mind égi kifogas alapjat képezheti.

A mikrobioldgiai allapot jellemzése nem is egyszerli kerdes. Nem vélet-
len, hogy az élelmi zerek ming ité ének gyorsiitemd fejlédébe soran vi-zonylag
kevés tortént a mikrobiolugiai allapot jellemzésének megallapitasara. Ré-zben
a viz'g jluti modszerek elég nagy szorasa, részben a mikrobiologiai tisztasag fogal-
manak tag keretei akadalyozzak a féként csiraszammal jellemezhet6 mikro-
biolégiai mindség rogzitéset.

Mikrobioldgiailag tisztdnak azt az élelmiszert nevezhetjuk, amelyben az
illetd élelmi zer szamara tiltott mikroorganizmus nincsen, illetve az ilyen, az
élelmiszer min6ségét rontd mikroorganizmusok szama olyan kic iny, hogy az
az élelmiszerben, a megfelel6 szallitasi, tarolasi el6irdsok betartasa esetén, elval-
tozast nem okozhat a szavatossé%i id6 lejartaig.

Ez a jellemzés rendkivil altalanos és ezt az érvényben 1évé szabvanyok
és normék is tlkrozik.

igy példaul a konzervkészitményekre vonatkozé MSZ 3641 orszégos szab-
vany a mikrobioldgiai allapot jellemzésére a kereskedelmileg tartds, kuilonlegesen
tartos és tropusi hémérsékleten is tartds konzervekre mas-mas mikrobiologiai

* 7962 janius 20-4n Szegeden a M 1TE ankéten elhangzott eldadas (Szérk.)
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allapotot ir el6 kulénféle hatarértékekkel. Altaldban az élelmiszereknél, kiilo-
ndsen a konzerveknél abszolut steril élelmiszerekrdl, illetve konzervekrél nem
lehet beszélni, azonban kétségtelen, hogy a vizsgalati modszerek fejlédésével,
az emberi taplalkozassal szemben tdmasztott kdvetelmények novekedécével
mindinkabb el6térbe fog kerlilni a mikrobioldgiai tisztasag vizsgalata. Példaul
az Egyesilt Allamokban jelenleg szdmos élelmiszerszabvany tartalmaz elGirast
a megengedett c iraszdm nagysagara. igy a kész-cukor cOraszamat igen szi-
gort rendelkezések szabalyozzak; Frazier (1) szerint a keményit§ és a cukor
mikrobioldgiai normai a kovetkezdk:

1 Osszes termofil sporas csiraszam:: maximalisan 150 spéra 10 grammon-
ként, de az atlagos spéras csiraszdm nem lehet t6bb, mint 125 spéra /10 g cukor.
A Frazier altal leirt szabvanyos modszer szerint az emlitett értékek 6t minta-
bdl szadrmaznak.

2. Gaz nelkil_savanyitd (sima savanyitd) mikroorganizmusok szama neir|
lehet tobb, mint 75 spdéra 10 grammonkeént.

3. Termofil anaerob spéra 5 mintabol legfeljebb 3-ban lehet jelen.

4. Kénhidrogén fejleszté baktérium az 5 mintdbdl nem lehet tdbb, mint
kett6ben.

A ,,Bottlers”-cukron 1953 6ta érvényes szabvany szerint a mezofil csira-
szam 200 lehet 10 grammonként, éleszt6 legfeljebb 10 lehet cukorgrammonként,
végll penész nem lehet tdbb, mint 10/HO gramm fiikor. A ,,Bottlers” cukor-
oldat szaméara elGirt szabvény:

mezofil baktérium 100/5 gramm cukor
élesztd 2/5 gramm cukor
penész 5/5 gramm cukor engedélyezett.

Igen érdekes adatokat kozol Prange (2)- aki szamos vizsgalatot végzett
kiilonb6z6 élelmiszerek, illetve csomagold anyagok, Uvegek mikrobiologiai
tisztasagara, csiraszamara vonatkozolag. Az eredmény szinte megddbbentd.
A német &llami szabvany szerint 1 ml tej maximalisan 100 000 csiréat tartal-
mazhat és coli-baktérium csak 1 ml tejben lehet jelen. Nagyszamu vizsgalatai-
bol kidertilt, hogy a colititer egy esetben sem felelt meg az elGirasoknak. Rot-
henblicher vizsgalataira hivatkozva kozli, hogy Magdeburgban 75 (izemben
végzett vizsgalat szerint nagy hémérsékletli hevités utdn 5 Gizemben 700 000,
sGt egy izemben 25 milli6 volt a c iraszam az engedélyezett 100 000-rel szemben.
Megallapitja tovabba, hog?é tpéldéul a vizsgalt fagylaltok 40-50%-a bakter-
biologiai okok miatt e ett kifogas ald. Nem jobb a helyzet a palackoknal sem.

A vizsgalt tejes-Uvegeknek 29%-a, az italgyartasnal felhasznalt, kimosott
livegek 64%-a esett bakterologiai kifogas ald. Prange szerint igen jél mosott
palackoknal 0,2, jél mosott palackoknal 0,2-1, kielégiten tiszta palackoknal
1- 3 és meg nem felel6 palackoknal 3 csira eshet 1 cm2 teriletre.

Az irodalmi adatok tovabbi ismertetését6l eltekintve kiegészitésil még
néhany jellemzd esetet, tényt emlitek meg a F6varosi Vegyészeti és Elelmiszer-
vizsgalé Intézet gyakorlatab6l.

1961. jaliusaban a FOvarosi Asvany- és Szikvizizemb6l 23 mintat vettink,
ennek célja a malna- és meggy-iz{i udit6italok, szaturalt viz és mosott livegek
mikrobiologiai thztaséﬂénak megallapitdsa volt. Ennek soran megallapitottuk,
hogy a mosott Uvegek csiraszama 0,2-20 db/cm2 értékek kdzott mozgott.
1961. augusztusaban a Veszprémme%ei Flszért és Edességkereskedelmi Val-
lalat raktarhelységében a demijonokban tarolt malnaszorpok elerjedtek és
szétvetették a demijonokat. 1961. decemberében a Cukraszati Gyarban gyartott
kokusz-kockak alkoholosan erjedtek el. Valamennyi vizsgalt mintaban 104gr
nagysagrend(i éleszté volt. Ha ezt egybevetjik a Tanner-néel (3) talalhat6é hatar-
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értékekkel, akkor megddbbenté eredményre jutunk. A szamos hasonlé esetbél
még egyet szeretnék megemliteni: a Gyori Keksz- és Ostyagyarbdl szarmazo
Piccadilly korpuszédban 103- 105gr éleszt6 volt kimutathat6. A gyar a szallitott
vaj fert6zottségére hivatkozott és ezt vizsgalatunk is alatdmasztotta.

E néhany adat is ramutat a élelmiszerek mikrobiologiai vizsgalata kiter-
jesztésének szilkségességére. Ebben a vonatkozashan elég lassan haladunk elére.
Magyarorszagon ma csak néhany szabvany foglalkozik a mikrobiol6giai allapot
jellemzésével, illetve vizsgalati mddszereivel. Az MSZ 3640 az élelmi-
szerek mikrobiologiai vizsgalatanak altalanos iranyelveit targyalja, amely-
b8l pusztan azt tartom sziikségesnek kiemelni, hogy egyesek tévhitével szemben
az elelmiszeriizemeknek részletes mikrobioldgiai vizsgalatot, vagyis az élel-
miszerekben el6fordulé csirdk rendszertani hovatartozasanak meghatarozasat
és az emberben betegséget okoz6 c-irdk esetleges jelenlétére utalo indikator-
flora kimutatasat élelmiszeriizemi laboratérium végezheti és olyan laboratdri-
umi vezet§ adhat ki szakvéleményt, akinek szakképzettsége alapjan tortént
kinevezéséhez, vagy megbizasahoz az illetékes miniszter hozzajarult.

Az élelmiszeripari termékek tisztasagi fokanak, azokban az (n. &sszcsira-
szamok, vagy az Osszes él6 csirdk szamanak a meghatarozasa az élelmiszerek
mikrobas szennyezettsége mértékének megallapitasa céljabdl torténik. E vizs-
galatokat elvégezhetik a hivatkozott szabvany 4.1 és 4.2 szakaszaiban emlitet-
teken kiviil az élelmiszeripari termékek minGségi ellenGrzését mindenkor ellato
laboratoriumok is, ha ilyen vizsgalatokra szabalyszer(ien be vannak rendezve
és e vizsgalatok végzeésére megfeleld szakszemélyzet is rendelkezésre all. Tehat
csak a patogén csirak vizsgalatahoz szilkséges szakorvos, illetve szak-allatorvos.

Az MSZ 3641 a hbkezelésli, csiratlanitott készitmények tartdéssagi proba-
jat tartalmazza, az MSZ 3645 pedig az @sszes csirak megallapitasat szabva-
nyositja. Az utdbbi az dsszes csiraszam meghatarozasara festett készitmény
mikroszképpal torténd szamlalasat, vagy testetlen készitmény szamlalokamras
szamlalasat irja el6. A MSZ 3644 szabvany az él6-csiraczam meghatarozasara
az On. legvalosziniibb-csiraszam-modszert ismerteti. A MSZ 3646 szabvany a
mikrobiologiai vizsgalatok céljara torténé mintavételt szabalyozza. Végul a
MSZ 3743 szabvany a tejben tortend dsszes csiraszam és colititer meghataro-
zasat rogziti.

A fentieken kivil még a viz mikrobioldgiai vizsgalataira késziilt orszagos
szabvany (MSZ 22 901, MSZ 260).

Az elmondottakbdl is Kit(inik, hogy val6ban elég hézagos a mikrobiolégiai
vizsgalatok szabélyozasa.

A felsorolt szabvanyokon kivil kilonbozd szervek kiilonbdz6 vizsgalati
elirasokat készitettek, azonban itt éppen az a probléma, hogy a vizsgalati
madd zerek nem egységesek és éppen olyan teriilleten, ahol a moddszer termé-
szeténél fogva a szoras elég nagy és nehéz egyez6 eredményeket kapni. llyen
elbirasa van peldaul az Orszagos Elelmezési és Taplalkozastudomanyi Intézet-
nek (4). A Midszaki Eg{etem Mez6gazdasagi Kemiai Technoldgial Tanszéke
Gordg (5) jegyzetét adta ki, amelyben egyes részteriiletekre, példaul a konzerv-
iparra, a terlletet érintd vizsgalati modszerek leirasa talalhatd.

A Fdvarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald intézetben folyik az egységes
élelmiszer-vizsgalati mddszerek kidolgozésa és ezen belill szakbizottsag dolgozta
ki_a mikrobiologiai vizsgalati mod-zerek egységes formajat is. Felicmerve a
mikrobioldgiai vizsgalatok fontossagat és jelent6segét az elsé kiadvanyok kozott
fog szerepelni az egységes élelmiszeripari mikrobioldgiai vizsgalatok kotete,
amelyet Nagy Gyula, a KEKI Mikrobioldgiai osztalyanak vezetgje és szakbizott-
saga dolgozott ki.

A modszerek természetesen els6sorban a csiraszam meghatarozasaval fog-
lalkoznak, de tartalmazni fogjak a kildnleges mikrobioldgiai vizsgalatokat is,
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példaul: suté-élesztd keleszt6-képességének vizsgalatat, kiilénbozd azonositasi
modszerek leirdséat stb.

Pillanatnyilag, a széleskor( szakirodalmon belil féleg az emlitett jegyzetek,
tovabba Fjoaorov: Mikrobiologiai gyakorlatok cim( konyve (6), a Munkakozos-
ség altal kidolgozott: Tart6sitd és hdsipari ming it6 viz galatok (7) allnak magyar
nyelven rendelkezésre. A mikrobiolédgiai vizsgalatok idegen nyelvi szakirodalma
ennél"sokkal b&ségesebb és a mar emlitetteken kivil kiléndsen Bergey baktero-
I6giai kézikﬁnﬁvére (8) kell felhivni a figyelmet, ha mikroorganizmusok azono-
sitasa, identifikalasa a feladat. Ezek utan egészen roviden ratérek a vizsgalati
modszerekre, - ezeknek inkabb elvét, mint gyakorlati kivitelezését ismertetve,
- tekintettel arra, hogy feltételezhet6en az ankét résztvev@inek tébbsége e
modszerek lefrasat és Kivitelezését jol ismeri.

A mikrobioldgiai vizsgalatok két f6 alkalmazési teriiletét szeretném els6-
sorban elklloniteni:

1 az élelmiszerek mikrobioldgiai allapotanak jellemzése,

2. a mikroorganizmusok tevékenységének felhasznalasa az élelmiszerek
egyes Osszetevlinek, jellemz6inek meghatarozasara.

Ez utébbi aranylag Uj teriilet, amely azonban az analitikaban egyre nagyobb
jelent6ségre tesz szert.

A mikrobioldgiai allapot jellemzésére szolgalé vizsgalatokat ismét két
nagyobb csoportra lehetne osztani: nevezetesen

11 a mikrobioldgiai tevékenységet jelz6 kémiai, fizokémiai és érzékszervi
tényez6k valtozasa, illetve meghatarozéasa és

12 a jelenlevé mikroorganizmusok szamé&nak meghatérozasa. Mindkét
csoportban kilénbséget kell tenni, hogy tudomanyos pontossagot megkdvetel
vizsgalatrol van-e sz0, vagy esetleg kisebb pontossaggal, de gyors adat.zolgal-
tatassal kell-e szamolni. Ipari mindségjellemzé célokra ez uto%bi elegend®.

Az 11 alatt emlitett, a mikrobiologiai tevékenységet {'elzé tényez6k kozll
elsGsorban a szag- és szin-elvaltozasok azok az érzékszervi tulajdonsagok, amelyek
mikrobiologiai tevekenységre engednek kovetkeztetni. Ide sorolandok az egyéb
szemmellathato jelensegek, mint példaul a gaztermel6 baktériumok jelenlétére
utal6 gazfejlédés, nyuld fonalak, amelyek —kiléndsen szénhidratot tartalmazo
élelmiszereknél — Bacillus subtilis, Leuconostoc tevékenységet jeleznek. Ezek
kdézé a jelenségek kozé tartozik a nyalkasodas, amely ugyancsak szénhidratot
tartalmazo élelmiszereknél dextran, illetve levan-képzG mikroorganizmusok
mUkodésére mutat. Az érzékszervi megallapitasok koze tartozik bizonyos izha-
tasoknak a jelentkezése, igy példaul erjedt, vagy savanyu iz, amely éle ztGkre,
penészekre, illetve savtermeld baktériumokra utal. A mikrobiolégiai tevékeny-
ségnek megbizhat6 jelei kozé tartozik az élelmiszer, illetve g?/értésk('jzi félter-
mék pH-janak vizsgélata. A pH-eltérése a jellemzd értéktdl altalaban baktero-
Iogiai tevekenysegre utal. Engedjék meg, hogy cukoripari példat emlitsek:
A pH-gorbe felvétele egy cukorgyari diffizios battérian és kiléndsen a pH
lecsokkenese 5-4 1/2p/7-ra jelzi, hogy erGs bakteroldgiai tevékenység van, s
er.nek karos hatasa egyrészt a cukorbontasban, masrészt a cukorbontas soran
keletkezett sav okozta korrézidban mutatkozik.

Az el6bbivel rokon és ugyancsak jol hasznalhatd egyes mikroorganizmu-
sok okozta elvaltozasok merésere és igy a fert6zés fokanak értékelésére a redox-
potencial mérése (rH) is.

Ugyancsak mikrobioldgiai vizsgalati modszernek lehet tekinteni a héfok-
mérést is. A gyéartasi folyamat, vagy tarolas jellemzd héfokatdl valo eltérés,
példaul felmelegedés, karos mikroba-tevékenﬁségre enged kovetkeztetni.

Ezeken tdlmenden természete en tovabbi, de ebbe a gondolatkdrbe tar-
tozé kémiai eszkozoket is lehet hasznalni, mint példaul a savtartalom titralassal
torténé meghatarozésat és igy tovabb.
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Ugyancsak a mikrobiolégiai fert6zottségnek mértékére lehet kdvetkeztetni
a mikroorganizmusok enzimes kémiai tevékenysége alapjan. Ha, tegyik fel,
savképz6, cukorbont6 baktériumok tevékenységet kell vizsgalni, meghata-
rozott cukortartalmu téﬁtalajt beoltva a cukorbomlas mértékébél a mikroba-
szam nagysagara lehet kovetkeztetni.

Ugyanez vonatkozik magatdl értet6d6en az egyéb, az illeté mikrobafajtara
jellemzo bontasi anyag kémiai, esetleg fizokémiai, vagy mas miiszeres megha-
térlgzéséra. Voltaképpen ide kell sorolnia tii bidimetrias, nefelometrias viz gala-
tokat is.

Az elmondottak inkabb cimszavak, mintsem részletes kifejtése e vizs?élati
madszerek gyakorlati alkalmazasanak, de Ggy gondolom, hogy ezek az utalasok
elegend6k a mikrobioldgiai allapot jellemzésének kiilonbdz6 és valtozatos esz-
kdzeinek attekintésére.

Valamennyi modszer alkalmazasanak el6feltétele, hogy a korrelaciot a
kémiai, fizokémiai és érzékszervi valtozas és a mikrobioldgial tevékenység nagy-
séga kozott megteremtsiik. Ez gy képzelhet6 el, hogy egy-egy ilyen modszer
kidolgozasakor az elmondott merésekkel parhuzamosan csiraszam-meghataro-
zast is végziink, ami Ggyszolvan kalibralasi gorbét fog adni, megfelel§ szamu és
pontossagu vizsgalati sor esetén.

Es most ratérek, - ugyancsak egészen roviden - az 12 alatt felsorolt
csiraszam-meghatarozasok kilonbéz6 mddszereire, ismét a teljesség és részle-
tesség igénye nélkl.

121 Az Osszes csiraszam meghatarozasa, mint azt az emlitett szabvany is
leirja, els6sorban festett, rogzitett preparatumokon, mikroszképpal, vagy szam-
lalokamrak (Thoma - Zeiss - Birker szamlalékamrak) alkalmazasaval torténik.
A kiilonbozo festési modszereknél elsdsorban bazikus festéket alkalmaznak és
megfelel6 gyakorlattal elkészitett prepardtum alkalmas arra, hogy az &sszes
csiraszamot mikroszkoppal torténd szamlalassal megallapitsak. Az 0-szes csira-
szam meghatarozasa 6nmagaban altalaban elég keveset mond, kiléndsen olyan
élelmiszereknél, amelyeknél feltehet§, hogy a technolégia soran alkalmazott
mikroorganizmusokbdl holt-sejtek bennmaradtak. Gyakorlati szempontbdl az
ismertetendd él6 csiraszam meghatarozasa fontosabb, de az 6sszes c-iraszamra
is szilkség lesz akkor, ha az élelmiszer elGallitasanak egészségi viszonyaira, tisz-
tasagi fokara kell kovetkeztetni. Példaul, ha egy konzervgyarban a tisztasag
nem kielégit6, a sterilizalas azonban jo, a készitményben éI0 csira nem lesz ki-
mutathatd, annal nagyobb lesz azonban az &sszes csiraszdm. Az emlitett két
elljérésnél igen fontos, hogy biztonsaggal legyen elfogadhatd a targylemezre,
illetve szamlalékamraba felvett anyag mennyisége, hiszen a latoterekben meg-
szamolt csirak szamabol sokjegyl faktorral térténé szorzassal hatarozzuk meg
a vizsgalt anyag témegegysegeben eléforduld csiraszamot.

1.22 Az €l csiraszam meghatarozasanak szamos mddszere ismeretes, ame-
lyek alkalmazasanal kilénbséget kell tenni, hogy nagy pontossagl, tudomanyos,
kutatasi feladat végrehajtasarol, vagy pedig gyors tajékozodast igénylé gya-
korlati alkalmazasrol van-e sz6.

Az ipari mikrobioldgiaval foglalkoz6 kutatdk szdmos kisérletet tettek arra-
nézve, hogy Eontos és gyors modszert dolgozzanak ki, amelynek ellenhat6 té-
nyez6je az a korlilmény, hogy a baktérium vegetéacios ideje befolyasolja a meg-
hatarozés gzorsaségét.

Klasszikus tenyésztéses €l6 csiraszdm meghatarozas a Koch-féle lemezon-
téses modszer, amelynek teljes biztonsaggal valo alkalmazésdhoz legalabb 48
oOras tenyészteési idére van sziikség. Ugganezen az alapon indultak el azok a ku-
taték, akik ennél eg{/(szerl'jbb, kevesebb anyagot igényl6 és gyorsabb vizsgalati
modszert akartak kidolgozni. llyenek a kislemezes maodszerek, mint pél-
daul a Frost-féle kislemezes modszer (9), amelynél meghatarozott teriilet( plan-
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parallel targylemezre a vizsgalandé oldatbol meghatarozott mennyiséget ad
bizonyos mennyiség(i tdpanyaghoz és Un. nedveskamraban 10-18 ora hosszat
tenyészti. Utana ecetsavas carboltioninnal megfestve, aranylag kis nagyitassal,
mikroszkop alatt szamolja meg a kezdetlegesen kikelt telepeket. A mddszer
val()lbzlitn gyorsabb, mint a Koch-féle lemezontés, az eljaras azonban eléggé bo-
nyolult.

Gyors és iparilag jol alkalmazhat6 csiraszamlalasi modszert dolgoztam ki
a Cukoripari Kutaté Intézetben (10). Kémcs6ben mintegy 1 1/2 ml tapagart
kb. 10 cm hosszlsagban dermesztettiink meg és erre, a viz galandd oldathdl sok
méréssel kalibralt kaccsal meghatarozott mennyiségli anyagot kentlink szét.
Korilbell 16 orai tenyesztés utan a kikelt telepek nagyitoval megszamolhatok.
A Koch-féle lemezontessel egybevetve egymintas i-probat alkalmazva megalla-
pitottuk, hogy szignifikans kilonbség a kettd kdzott nincsen. A médszer magaval
hozza a gyorsasagot, egyszer(iséget és kis anyagigényt, tehat nagy sorozatok
elvégzésénel kiléndsen i(’)l alkalmazhat6. Hatranya, hogy a beoltott anyag kis
mennyisége miatt, csak nagyobb csiraszamnal alkalmazhat6.

" Hasonl6 az alapelv a Stirling (11) illetve Burri-féle (9) ferdedgaros médszer-
nél is.

Kulfoldon egyre tobb kézlemény jelenik meg az Un. bacto-strip-csiraszam
meghatarozasokrol, amelyeknek lényege, hogy kilénleges min6ségl, megfestett
tapanyaggal atitatott papirra, meghatarozott mennyiségli vizsgalati anyagot
szivatnak fel. A megfelelé modon torténé tenyésztés ideje alatt az egyes csirak
kornyezetében bekovetkezd el zinezGdés alapjan meghatarozhatd az €l csira-
szam. A hazai tapasztalatok azonban nem tamasztjak ala a kodzleményekben
ismertetett kedvezd eredményeket.

Az él6 cciraszam meghatarozasoknal fel kell sorolni a higitasos maédszert,
amelyeknek leirasat a mir ismertetett szabvanyban pontosan meg lehet talalni.
Egyike a legjobban kidolgozott vizsgalatoknak és kiléndsen nagy jelentdsége
a koliszam és kélititer meghatarozasanak, mert a koli jelenléte patogén bakté-
riumokra enged kovetkeztetni, ezért is nevezzik indikator-floranak.

A sokféle csiraszam-meghatarozasi mod-zer kozil még egyet szeretnék
megemliteni, ami kiléndsen a tartositott élelmiszereknél nagy jelent6ségl, - a
sporas csiraszam meghatarozast. Az egyes hétlirG, sporas bakteriumok rendkivil
nagy kellemetlenségeket okozhatnak, kiléndsen hokezelt, dobozolt, tartésitott
készitményekben. Itt el-Gsorban az Un. ,sima savanyitokra” gondolok, amelyek
szamos esetben kivilr6l nem észlelhetd elvaltozast okoznak. A kénhidroge.nt
fejle-zt6 és kénhidrogént nem fejle-zt6, egyéb gazt fejleszték (Clostridium és
egyéb anaerobok) gombésodast és mas fo-maban jelentkez6 romlast okoznak.
Tekintettel arra, hogy a hdkezelésnél a sejtek teljes biztonsaggal elpusztulnak,
itt a sporak kikeléce okozza az elvaltozast. A spdras cciraszdm meghatarozasanal
barmelyik el6bb emlitett él6c iraszam meghatarozasi modszer alkalmazhatd,
ha eléz6leg a vizcgalandd anyagot 83 C°-on tartjuk 5-10 percig.

Befejezésiil engedjék meg, hogy a 2.-ban emlitett terUletekre felhivjam
hallgatoim figyelmet, nevezeteden arra, hogy a mikroorganizmusok alkalmazésa
az élelmiszer-analitikdban egyre nagyobb tert hodit és egyre nag?/obb jelentd-
ségre tez szert. A mikroorgmizmu-ok fejlédését egyes anyagok elGsegitik, ma-
sok gatoljak. Ezért a mikroorganizmusok alkalmazhatok az analitikdban az ilyen
biologiailag aktiv, tehat serkentd, illetve gatlé anyagok kimutatasara. Az utob-
biak kimutatasa egy-zer(ibb és az elelmiszervizsgalé intézetek felszerelésével
is elvégezhet6. Hazankban konzervaldszereknek élelmiszerekb6l torténd kimu-
tatasaval es@sorban Sandi (12) foglalkozott.

Kulén figyelmet igényel a gatlo szerek meghatarozasara az agar-diffuzios
madszer, mert ennek kulonféle valtozatai egyszerljek és széles korben alkalmaz-
hatok. 1d6 és munkaigényesség szempontjabol a papirkromatografiaval hason-



lithaté Ossze: mintegy 12 ora alatt szolgaltat eredményt. Ennek egyik Gttérdje
Oul (13), aki a bioldgiailag aktiv anyagOK Kimutatasara hasznalta tel ezt a koz-
metikai készitményeknél. Eiedménye”en alkalmazta ezt a modszert mas ecet-
ben is, példaul az el6bb mar emlitett, alkoholosan erjedd kdkuszkocka készit-
mények vizsgalatanal.
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MMNKPOBENONOTIMMYECKNE METO/ bl OLLEHKW KAYECTBA MULLEBbIX
MPOAYKTOB

E. Baiiga

Mpil oueHke KauyecTBa MWLLEBLIX NMPOAYKTOB BCE OOMbLUEe 3HAYeHWe Mpu-
obpeTaeT onpefeneHMe MUKPOOMONOTMYECKOrO COCTOsHMA. [locne  coobLieHus
3apyBeXHbIX NpefebHbIX HOPM, COBCTBEHHBIX U 3apy6eXHbIX OMbITOB, aBTOP
Co0bLLIaeT UCCNefoBaHWA YKasaHHble B BEHrepckux CraHgaptax. Coobuiaet 2
OCHOBHble HampaB/eHNs MUKPOBUONOrMYECKUX WUCCeA0BaHUA: 1 YCTaHOB/eHwe
MUKPOBWONOTNYECKOr0 COCTOSHUSA MULLEBLIX MPOAYKTOB UM 2. NMPUMEHeHWe fes-
TeNbHOCTM MWKPOOPraHW3MOB A5 OMnpefeneHns OTAeNbHbIX COCTaBHbIX YacTeid,
nokKasaTeneil MULLEBbIX MPOAYKTOB. MWKPOOMONOrMYECKOe COCTOSIHWME MULLEBLIX
MPOAYKTOB MOXHO OMpPeAenuTb XUMWUYECKUMU, (DU3NKO-XUMUYECKMU U OpraHo-
NenTUYECKUMMN NOKa3aTensaMu WUAW OnpefeneHnemM umucna 3apoAbilueid. Coobluget
ObICTPLIA MeTof, OnpedeNieHnss YUCNa IKMBbIX  3apOAbllleid  NPUMEHSEMbI B
MPOMBILLIEHHOCTY, pa3paboTaHHbI aBTOpoM. 18 aHaMTUYeCKMX Lienei npexae
BCEr0 MOXHO MPUMEHWTb arap-audQysneHHblii  MeTog.

ZUR QUALIFIZIERUNG VON LEBENSMITTELN ANWENDBARE
MIKROBIOLOGISCHE METHODEN

0. Vajda

Fir die Bewertung von Lebensmitteln spielt die Bestimmung des mikro-
biologi chtn Zustandes eine immer grossere Rolle. N ch Besprechung verschie-
dener ausléndischer Grenzwerte und ausléndischer sowie eigener Erfahrungen
beschreibt der Verfasser die durch die ungarischen Normen vorgeschriebenen
Untersuchungsverfahren. Es bieten sich zwei Hauptrichtungen fur die mikro-
biologische Prifung: 1 Charakterisierung des mikrobiologischen Zustandes
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der Lebensrnittel und 2. Verwendung der Tatigkeit der Mikroorganismen zur
Feststellung der einzelnen Komponenten, Kennzeichen der Nahrungsmittel.
Die Charakterisierung des mikrobiologischen Zustandes kann durch Bestimmung
von chemi'Chen, physikochemischen und organoleptischen Kennzeichen, sowie
durch Bestimmung der Keimzahl erfolgen. Verfasser bespricht eine vom ihm
selbst ausgearbeitete industrielle Schnellmethode zur Be timmung der Anzahl
der lebenden Keine. Fiir analytische Zwecke kommt vor allem die Agardiffusions-
methode in Betracht.

MICROBIOLOGICAL METHODS SUITABLE
THE EVALUATION OF FOODS

0. Vajda

In the evaluation of foods, the determination of the biological state also
plays an ever increasing role. On the basis of various foreign limit values, further
of foreign and own experience”, the investigations pre cribed by the Hungarian
standards are described by the author. Two main trends of microbiological in-
ve tigations are discussed: 1 characterization of the microbiological state of
foods, and 2. use of the activity of microorgani ms for the determination of
certain food constituents and food characteristics. The mici obiological state of
a food can be established by determining various chemical, phy ico-chemical
and organoleptic properties and germ numbers. For the determination of
the number of living germs, a method quick evolved by the author and suitable
for industrial use is sugge ted. For analytical purposes mainly the agar-diffusion
method appears to be suited.

METHODES MICROBIGLOGIQUES APPLICABLES A LA QUALIFICATION
DES DENREES ALIMENTAIRES

0. Vajaa

La determination de Ittat microbiologique gagne d’importance pour la
qualification des denrées alirrentaires. Apres ce; valeurs-limites étrangers et
les expériences acqui es-& 1étrarger et en Hongrie hauteur décrit les essais
pre orits par les normes hongroi e . Il fait connaitre les deux lignes principales
des essais_microbiologique;: 1 caracteristique de I|%tat microbiologique des
denrées alirrentaires et 2. I'emploi de I’activité des microorgani ires pour deter-
miner certains composants et traits caracteri tiques de ce. denrées. La carac-
terhtique de I’état microbiologique pent re faire par des traits di-tinctifs chimi-
ques, physicochimiques et organoleptiques, ainsi gie par la détermination du
nombre des germes. Pour determiner le nombres des germes vivants hauteur
décrit une meéthode éhborée par lui gui peut aussi rervir dans hindustrie. Pour
des buts analytiques ce t la méthode a diffusion dans de la gélo e qui déit
étre prise en considération en premier lieu.



A kavé mind6ségalakulasa I1I.

Eszpressz6 kavé

SEBOK LAJOS
Kereskedelmi Mindségellenérzé Intézet, Budapest

Erkezett: 1962. szeptember 15.

El6z6 két cikkiinkben (6, 7) az 1959-60-as évekre vonatkozoan foglal-
koztunk a nyers-, és porkoltkavek minéségalakulasaval. Most az 1960 januar-
tol 1962 augusztusig terjedd id6szakban vegzett vizsgalataink alapjan targyal-
juk az eszpressz6 kavék mindségalakulasat.

Mindségi elirasok
Rendelet vagy érvényes szabvany az eszpressz0 kavékra még nincsen.

A BkM. 21/1398/1958 szamuU utasitasa csak a kavéital készitéséhez felhaszna-
landé mennyiségeket irja el6. E szerint:

»L szimpla kavéitalhoz 3 g -
1 dupla kavéitalhoz 6 g Ordltkavét kell felhasznalni.”

A minGségi OsszetételrGl, tovabba az adagolasnal még eltlirhet§ eltérések-
rél az utasitds nem rendelkezik. Altalanos iranyelv az, hogy a szimpla kavé-
ital 25 ml, a dupla pedig 50 ml térfogat( legyen.

A porkoltkavé mindségével foglalkozd orszagos szabvanyjavaslatban (10)
eszpresszokavéra a kovetkez6 elGirast talaljuk:

»Felhasznalhaté alapanyagok: olyan szabvényos porkdltkavék keveréke,
amelyeknek élvezeti értéke a 100-as indexet eléri (9).” A szabvany javaslatban
a tobbi mindségi kdvetelmény is részletesen el6 van irva.

A valaszték bovilése

A nyerskavék vilagpiaci talkinalata (11) és ennek kovetkeztében az arak
csokkend e, valamint a kubai- brazil-, és indonéziai jo kereskedelmi kapcsola-
taink révén az utdbbi két évben - a korabbi ismertetésink 6ta - a keveré-
kekhez alkalmas kavéfajtak valasztéka is b&vilt. Ezek érzékszervi jellemzGit
az 1 tablazat ismerteti.

A nagyobb valaszték réven osztalyonfeluli - kilonleges - keverékekbdl
is készul mar kavéital, egyel6re a févarosi EMKE Uzemeiben. Ezeknek &ssze-
tételét - a normal eszpressz6 kavéhoz hasonlitva - a 2. tablazat tlnteti fel.

Min6ségalakulas

A normal eszpresszokavék mindségét a KERMI-ben rendszeresen vizsgal-
juk. Azok élvezeti értékeinek valtozasait az 1 abran - mas jellemzdit pedig
a 2. abran ismertetjik.

~AfeltlinBen nagy szoérast mutat6, olajkivalas okaival mar a kavéporkolés
hlén?/osségamak (1, 2, 7.) ismertetésénél foglalkoztunk. Megflg{elheté, hogy
az élvezeti értékszamok (index) javulo tendenciat mutatnak és a kivant 100-as
értéket idénként tal is haladtak. A felhasznalasra kerull§ porkoltkavék viztar-
talma gyakran tobb volt - az atvételkor engedélyezett - 4%-nal s a meg nem
felel6 tarolas miatt, egyes vendéglatd tzemekben a 6%-ot is meghaladta.
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_ _ _ 1 tablazat
Adatok az 1960—62-ben vizsgalt Gjabb nyerskavémintakrol*

Szarmazas Feldolgozési '?é’!#‘o"g'ii' Erzékszervi értékelés "
es tipus mod novek. % ** Aroma jellemzés Index
BRAZIL Kellemes, lagy és eléggé
Santos 2 Mosott 70 telt, jellegzetes édeskes 102
Santos 3-4 69 aromaju 100
KOLUMBIA Igen kellemes, telt, jel-
Mosott 70 legzete en finom savas 120
Manizales 72 aromaju 120
CUBA . Er6teljes, olajdis és ke-
Montana 76 ményebb savas, jelleg- 110
Altura 84 zetes flaueres aromaju 120
INDIA Igen kellemes, gazdag aro-
maja- a lagy és ke-
Mysore Mosott 67 ményfokozatok hataran
Plantation A Mosott 68 120
Robusta Erés, jellegzetesen
Cherry Mosatlan 64 karcos, fanyar aromaju 70
AFRIKA Kemény, karcos, jelleg-
o zetesen fanyar és allott
Guineai tovizre is emlékeztetd
Robusta Mosatlan 62 vagy foldizd 60

Megjegyzés: A felsorolt kavétipusokon kivul érkeztek olyan tétel Minas stb. kavék is, ame-
lyeknek adatait mar korabbi cikkinkben ko6zdltuk.
A Robusta tételek az ,,Eszpresszd” keverékbe nem kertltek; azok II. és Il1l. o. min6-
ségben bolti forgalmuak.

* Kereskedelmi Mingségellenérzé Intézet
** A szinjellegmintaknak megfeleld fokozatra pérkdlve
*** Krémkavéitalnak — szabalyos adagolasban-elkészitve.

2. tablazat
Eszpressz6 kavékeverékek oOsszetételei 1962-ben
Vendéglato
Szolgaltatasi helyek tzemek EMKE lzeme a f6évarosban
(orszégszerte)
Kavéital elnevezések ~Eszpressz6” ~Extra” »Macké”
Felhasznalt kavéfajtak % Index % Index % Index
Santos 2-3 50 50 20 20 30 30
Kolumbia Manizales (vagy) Me.
dellin i 10 © 25 30
Cuba Montana ........cccccoveeerencne 40 44
Cuba AltUTE..ccveevicceneiine 50 60 15 18
Indiai Mysore (vagy) Plantation 10 12 20 24 30 36
O"c7e en : 100 106 100 116 100 114

Megjegyzések: Az osztalyon fellili min6ségli EMKE kuldnkeverékek —az ,Extra” és ,,Mac-
ko” — oGsszetétele 1951 —62 ben nem valtozott. A normal eszpresszé keverékek élvezeti
értékének valtozésait az 1. abran szemléltetjuk.
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Az ellenbrzési tapasztalatok

A FOVEGY és KERMI kavéital vizsgalati eredményei azt mutatjak, hogy
Iényeges eltéres a fGvarosi és videki mintak kozott nem tapasztalhat. A 3.
tablazatban a KERMI vizsgalati eredményeinek 1960-61 évi adatait kdzoljik.

3. tablézat
A KERMI-ben vizsgalt kavéital mintdk értékelése*
A mintdk %-os megoszlasa a szarazanyagtartalom fiiggvényében

1 dupla kavéitalban talalt A mintdk %-o0s mennyisége, amelyben a feltintetett
vizben oldédé szarazanyagot talaltuk:
szarazanyagtartalom 1960 1961

9 években

0,6 0,6 3.6
0,7 5,- 0,9
a 0,8 33 7,2
0. 9 39 8.7
1- 105 10,4

11 105 33,8% 14, 44,8%
12 9,4 131
13 149 10,-
b 14 21,6 131
15 83 9,5

16 39 58,1% 18 47,5%
17 2,6 13
18 2, 1,-
19 11 1,-
c 2,- 11 0,5
21 2,2
2,4 11 13

3,- 8,1% 0,4 7,7%

100,- 100,-% 100,- 100,-%

* Az eredmények értékelésénél a KERMI gyakorlata szerinti —még elfogadhaté + 15%-0s
eltéréseket figyelembe vettik.

Az adatokbdl kitlinik, hogy 1960-ban még 1,3 g-t, 1961-ben pedig mar csak
1,2 g vizbenold6dd atlagos szarazanyagot tartalmaztak a mintak. Tovabba
a tablazatbol kiolvashatd, hogy az a. tartomanyba keriilt mintak a fogyasz-
tok megkarositasara («llycsonkitasra) mutatnak a b. tartomanyban levék meg-
felel6ek; a c. tartomanyba kerllt mintdk az el6irtnal tébb kavébhol késziiltek.

E tablazat adataibol azt latjuk, hogy a megvizsgalt kéavéitaloknal - évi
atlagokban - alig nagyobb a hiany 15%-nal. Részleteiben elemezve az érté-
keket azt talaljuk, hogy a vizsgalt mintak 8%-anal taladagolas, 40%-anal
pedig megengedhetetlen stlycsonkitas allapithatd meg és csak a mintdk 52%-a
volt megfeleld.

Ha figyelembe vesszik, hogy a vendéglatoipari tizemekben és kavészakiiz-
letekben az 1961-es évben kozel 200 milli6 adag dupla kavéitalt fogyasztottak
s az ellen6rzétt mintdk szama - orszagos viszonylatban kb. 5000-re becsiilhet6,
akkor azt talaljuk, hogy csak kb. minden 40 ezredik dupla kavéitalt vizsgaltak
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meg mindségileg. A KERMI vizsgalati eredményei felt(inGen nagy szorast mu-
tatnak s ezért a vizsgalati mennyiségekkel orszagos viszonylatban sem eléged-
hetlink meg.

A kavéitalok vizsgalati mod zereinek ismertetésével hazai szerzék t6bb
esetben foglalkoztak (3, 4.). Ezért erre mo t nem tériink ki. Ujabban felmerilt
probléma az Un. ,,bolti kdvé” bekeverésének a ve zélye, amely nemcsak ming-
ségrontas, de az allam megkaro itaca is. Szorvanyosan talaltunk olyan felhasz-
nalasra el6készitett 6roltkavét - a Bp. AKF. mintavételeib8l szarmazok kozott
- amelyekbe IlI. és Ill. osztalyl bolti kavé volt bekeverve. Ezeknek a felis-
nreré e - a vilagosabb szjniik és jellegzetes aromajuk révén - nem nehéz és
elvben mar megoldott a kémiai pneghatarozas is a ,,jelzett” (illegalisan bekevert)
kavék feli mérésére. Ezeken tlilmenden a KERMi-ben sikeres kisérletek foly-
nak a legkiilonbdzébb kavéfajtak és keverékek Spektrofotométeres vizsgalatara.

Kavéf6z6k tanfolyamai

Az eszpresszOkavék forgalombahozatala a f6évarosban és vidéken is mind
szélesebbkorld. A gombamoédra szaporodd Bi trok, Mackdk sth. vonzohatasukat
a kavéforgalomra is épitik. A regebbi Uzemekben még elGfordulnak az Uri.
»Klasszikus” (viz és gbzvaltozat() kavef6zGgépek, de az Ujabb tizemekben mar
zé Ielgrlyodernebb ~Krémkavé” f6z6gépeken szinte gombnyomasra készilnek a

uplak.

A régebbi és Gjabb gépek helyes kezelésének és a jo kavéital elkészitésének
elsajatitasa céljabol évek oOta a Vendéglatoipari V. - a SZOVOSZ - , a CSEMEGE
és KOZERT V. 2-3 honapos tanfolyamokat rendez. Ezeken a résztvevok
mind n'g/obb szamban sajatitjak el - elméletileg és gyakorlatilag is a kavé-
f6zés mellett a szikséges aruismereti, hygienes stb. ismereteket. Vizsgaznak
és bizonyitvanyt kapnak.

A tanfolyamok anyaga Gjabban nyomtatasban is megjelent (5). Részlete-
sebb i:mertetését mell6zzik, de fel kell hivnunk az illetékesek figyelmét egy fél-
remagyarazhatd részre: A fizet 58. oldalan ,,Miné ité ek” cimen fel van sorolva,
hogy mi tekintendd 1., Il., Ili. osztadlyl szolgaltatasnak, majd szészerint ez
kovetkezik:

»Kifogacoltnak ming itik, ha a kavéital szolgaltatasi értéke 70% alatt van.”
Ezzel nem lehet egyetérteni, mert ez azt jelenti, hogy ha az egy duplahoz el6-
irt 6 g kdvénak a 70%-at azaz 4,2 g kdvét adagoljak, akkor még nem ,kifo-
gasolt” a szolgaltatas. Ez azutan félreérté ekre - a joczandéku kavéfézék meg-
zavarasara - es visszaélésekre ad nemcsak lehet@seget, hanem szinte bizta-
tast.

Ismételjuk, hogy hivatalos utasitas vagy rendelet arranézve, hogy a kave-
italok szolgaltatasanal az el6irt 6 g kavét tartalmazo 50 ml térfogatu duplanal
mennyi lehet a t(irés illet6leg a megengedett eltérés: még nincsen, de az itt ko-
z0lt adatok is alatamasztjadk a KERMI-nek azt az allasfoglalasat, hogy a tul-
adagolas va%y hiany - mindent figyelembe véve - 15%-nal tobb nem lehet.

Halaszthatatlannak latjuk, hogy az idézett nyomtatvanyban kézolt 30%-os
hiany lehet6-éget - feTdébb utasitasra - megfeleléen korrigaljak és az egész
kérdést egyértelmiien rendezzék.

Utanporkolés, orlés, italfelg6zolés

Az ellendrzések tovabbi tapasztalata, hogy a f6varosban helyenként az
eszpressz6 szemes porkoltkavét utanporkolik. Ezt tobbnyire labasban végzik
s a mar eléz6leg is olajosfelliletl kdvénak az aromaja minden ecetben csak rom-
lik. Az eljarast azzal probaljak indokolni, hogy a szemeskavé szivos, &rlésre
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alkalmatlan. Az ellenérzés azt bizonyitja, hogy ilyen helyeken a kavét meg
nelzn felel6 (pince vagy g6zos konyha sth), nyirkos, paras leveg6jl helyen tarol-
tak.

Fontos az Orlési finomsag is. Tapasztalat szerint a ,,Klasszikus” gépekhez
az 5-7 mm szemcsenagysagu, a ,,Krémkavék”-hoz pedig a 3- 5 mm szem-
csenagysagu kavédénlemény a legalkalmasabb. Minéségrontonak tartjuk a ka-
véalj (zacc) hozzdadasat és a kész kavéital felgézolését, amely az ill6 aromaanya-
gok ™ csokkenését eredményezi.

Szabvanyositas

A nyers-, és porkoltkavék szabvanyai (9-10) el8relathatélag a jové év
elején életbe lépnek. Ezek biztositjak az eszpresszokavé egyenletes j6 mindségl
alapanyagait. Ezeket kdvetnie kellene az eszpresszdkavéital szabvanyanak,
amely a mintavételtdl kezd6dden, a vizsgalati modszereket, szdmitasokat, t(i-
réseket, a ,bolti” kdvék bekeverésének ellen6rzését stb. egységesen és részle-
tesen szabalyozna s természetesen az lizemek adagolasi és %évéfézési maédoza-
tait is el6irna.

Ez id6 szerint az egyes ellen6rz6 és vizsgalo szervek kavéital értekelesei és
tlirési hatarai nem egysegesek. Ezt az illegélis haszonra toérekvék - a fogyasz-
ték -, s végeredményben a népgazdasag karara - kihasznalhatjak. Mindezek
olyan megoldasra varo kérdések, amelyekre a kavéitalok ellenérzesével - labo-
ratériumi vizsgélataval foglalkozd szakemberek hozzaszolasait kérjik és varjuk.
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M3MEHEHNE KAYECTBA KO®E Ill. 3CIMNPECCOKO®E
N. Lle6ek

ABTOp Ha OCHOBE pe3y/bTaTOB WCCMEAOBaHUIA BO BPEMSI MOCNEAHUX asyx
NeT yKasblBaeT Ha M3MeHeHMe KauyecTBa ICMPECcCOKc(e B BeHrpuw.

QUALITATSGESTALTUNG VON KAFFE. HI. ESPRESSOKAFFEE
L. Sebdk

Verfasser bespricht auf Grund eigener Versuchsangaben die Qualitéts-
gestaltung des ungarischen ,,Espresso” Kaffees.

DEVELOPMENT OF THE QUALITY OF COFFEE.
“ESPRESSO COFFEE”, III.

L. Sebdk

) On the basis of investigations carried out since two years, developments
in the quality of the so-called ’espresso” coffee in Hungary are discussed.



A konzervipari termékek érzékszervi értékelésének nehézségei
és az egységesebb mindsités feltételei.

HELTAI LAszLO ES SPANYAR PAL

Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete és Kozponti Elelmiszeripari
Kutaté Intézet, Budapest.

— Erkezett: 1962. jalius 26.

A konzervipari termékek mindségének szabvanyszer(i értékelése ma tul-
nyomorészben az érzékszervi értékelésen nyugszik. Egyes készitményeknél ugyan
a szabvanyok Kkikdtik bizonyos anyagcsoportok, vagy anyagok mennyisegét
(pl. szarazanyagtartalom, cukor, sav, zsir sth.), részben vagy teljes mértékben
tilalmaznak egyes vegyileteket (mérgez6 fémsok, konzerval6szerek stb.), sét
vannak néhol el8irasok fizikai tulajdonsagokra is. Mindez azonban nem valtoz-
tat azon, hogy ezeken a konkrét mértékeken tul élelmiszereink min6ségét elsd-
sorban kiils6 es bels6 érzékszervi tulajdonsagaik alapjan dontjik el, st legtobb
esetben csak az utobbi, az élelmiszer élvezeti értéket jellemz0 tulajdonsagokat
vizsgaljuk. A modszer hasznalatarél és hasznalhatosagarél bevezetése idején
szoban és irdsban sok vita folyt. A tapasztalatok azt mutattak, hogy az ebetek
zdmében, kiil- és belfoldi viszonylatban egyarant, az érzékszervi értékelés al-
kalmas, megbizhato és nélkildzhetetlen értekmérének bizonyult. Ennek isme-
retében kell foglalkozni azokkal a nehézségekkel, amelyek az atadas-atvétel
sordn az érzékszervi értékelés alkalmazasa tekintetében felmertltek.

A kovetkez6kben ismertetjlik ezeket a nehézségeket és javaslatokat tesziink
a min@sités megjavitasara.

I. Az értékelés nehézségei

Mint ismeretes, az atadas-atvétel céljara a gyar dolgozoi az el6re megadott
kivanalmak és mindségi kikotések fi(%/elembe vételével az aru kiils6 megjelenése
alapjan allitjak 6ssze a megfelel6 és homogénnek itélt &rutételt. Ezt az elado és
atvev6 megbizottai egyutt megtekintik, mintat vesznek és a mintakat felbontas
utan megvizsgaljak. Ha a mintak megfeleléek, az arutételt atadjak, ill. atveszik.
El6fordul az is, hogy eg?/ nem homogen raktari tetelbdl jelolik ki az atado és
atvevlé megbizottai a kulsé megjelenes alapjan megfelel arut. A megfelelének
és homogeénnek itélt részlegh6l vesznek mintat és a felbontott minta megitélése
és elfogadasa utan kerdl sor az inhomogeén tételo6l a homogennek és elfogadott-
nak itélt rész - minta szerinti - kivalogatasara.

Az elsé panasz az, hogy az atad6 és atvevé megbizottai gyakran nem ér-
tenek egyet az aru mind Gtese tekintetében. Annak ellenére, hogy mindkét fél
ugyanezen szabvanyelGiras alapjan minG it, eltérés esetén az atado Kivétel
nélkul jobbnak, az atvevd kivétel nélkul rosszabbnak itéli a megvizsgalt mintat.

A panasztevok figyelmen kivill hagyjak azt a feltételt, hogy helyes ming-
sitést csak oly ming it6t6l lehet varni, aki a mindsitéshez szlikséges Osszes
személyi és targyi adottsdgok birtok&dban van. Nem varhatunk és nem is varunk
jo eredményt, ha olyan személy végez el peldaul cukormeghatarozast, akinek
ahhoz megfelel6 szakismerete nincsen, va%y a cukor meghatarozashoz sziikséges
(szabvanyban elGirt) eszkdzdknek nincs birtokaban. Ugyanakkor azonban fel-
tételezzilk, hogy a szabvanyos érzékszervi értékeléshez minden atadé és atvevd
alkalmas és ezek a korilmények, melyek mellett ez az értékelés véghe megy,
a szabvanyos el6irasoknak megfelelnek. Helyes-e ez a feltevés? - Az érzék-
szervi értékeléshez sziikséges szakismeretekkel altalaban minden élelmiszeripar-
ban gyakorlatot szerzett atado és atvevl rendelkezik, aki a vonatkozé szabvanyt
(MSZ 12251) attanulményozta és azok alkalmazasardl némi tapasztalatot szer-
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zett. Ezen a téren csak igen elvétve akad hianyossag. Azonban szinte altalanos
az a hiba, hogy a mindsitésnél a mindsiték a mintat szakmai elfogultsdggal szem-
1élik meg s ennek az elfogultsagnak hatasa alatt az atvevék a hibakat —kutatni,
az atadok a hibakat mell6zni vagy magyarazni igyekeznek. Ha az elfogultsag-
hoz egyéni érdek, a felel6sségtél vald6 menekiilés vagy mas személyi indoko

kapcsolodnak, ezek egyitt elérhetik a befolyasolt agnak azt a fokat, amely a
megitélést eltorzitja, vagy meghamiiitja.

A személyi és érzelmi elemeknek a mingsitésben vald érvényesiilését lehetévé
teszi az a kortlmény, hogy az érzékszervi értékelés természeténél fogva szub-
jektiv folyamat, amelyet csak a mindit6 modszer el6irasai tesznek objekti-
vebbé. Az érzékszervi elbiralas elirdsai kozil azok, amelyek - sajnos - a
gyakorlatban nem érvényesiilnek és e miatt az objektivitas csorbat szenved,
a kovetkezok:

1 A mingsitést négy személy kell végezze s a négy személy itéletének at-
laga adja a minésitési ertéket. A gyakorlatban azonban a mindsitést csak egy
vagy két személy végzi.

2. A min6 Utést megfelel§ elkilonitett helyiségben, zavartalanul kell végezni,
ilyen ming itd helyiségekkel sem az ipar, sem a kereskedelem nem rendelkezik.
Ennek feltételei legfeljebb a mind it intézetekben vannak meg.

3. A mindiités szamos részlet egymashoz logikusan kapcsolodd vizsgala-
tabol all, melynek sorrendisége is fontos szerepet jatszik. Ezek rendszerint nem
kertilnek betartasra.

4. A min6sitésnek hangtalanul, minden befolyasolas nélkil kell térténnie.
E helyett ez a gyakorlatban gyakran hosszas, végnélkiili és meddd vitadkka fajul.

Gyakran elhangzik az a velemény, hogy a szabvanyelGirasok laza szovege
az, amely a ming (itok pontokban kifejezett itéletének meghamisitasat lehetévé
te-zik. Nézzink szemben ezzel a vaddal is !

Az érzékszervi értékeléssel nem azt fejezzik ki, hogy az élelmiszer egyes
tulajdonsagai milyen abszolut értékiiek, hanem azt, hogy az egyes tulajdonsagok
milyen meértékben befolyasoljak az élvezeti értéket. Az élvezeti érték maga is
szubjektiv fogalom, melynek szamszer(ien kifejezett nagysaga a birdl6 személye-
tél fliggéen - bizonyos hatarokon belil - ingadozast mutathat. llyen ingado-
zés természetesen az élvezeti értéket meghataroz6 tulajdonsdg megitélésében
is szilkségszer(ien el6fordul. Ingadozadsok még objektiv méréseknél is el6fordul-
nak, hiszen az objektiv mérés (ni. szindsszehasonlités, leolvasas) is szubjektiv
hibaval kapc olatos. Biztosabba t-eszi-e az itéletet, ha a vizsgalandd tulajdonsa-
gokat méresekkelmegkdtjik és azok szamszer(i nagysagahoz kétjiik a pontozasos
mindsitést ?

A gondolat tetszetGs és nem is lehet vitatkozni azon, hogy ha valamely tu-
lajdonsagot mliszereden mérni lehet, s a mérés eredménye dont6 jelent@ségli
a készitménz mindsitése szempontjabdl, ezt mérni is kell, és a tulajdonsag meg-
felel6 mértékét, mint kovetelményt kell felallitani. Ez a gyakorlatban gyakran
meg is torténik (ni. rcfrakcio mére®). Nem kivanatos azonban miiszeres merésnek
az erzékszervi értekelésbe vald beallitasa. Ilven ecetben a mliszeres mérés ugyanis
az érzékszervi értékelést6l a figyelmet elvonja. Nincs is killénben biztoltva,
hogy az érzékszervi birdlé egvben a mliszeres mérés szakembere is legyen.

A mindsitési modszerek birdléi rendszerint és tulnyomorészben nem is ilyen
mérésekre gondolnak, hanem egyes egyszer(i, megszdmolassal, ill. hosszmérték-
kel mérhetd tulajdonsagra kivannak egy vagy tébb hatarértéket adni. igy
ki akarjak kotni a készitmény egyes darabjanak hosszat, vagy atmerGjét, a
foltok szdmét és terjedelmét, a reEedések mélységét, hosszat és gyakorisagat,
az eltérd szinl és nagysagu darabok nagysagat, az idegen vagy jarulékos anya-
got, fajtajat, nagysagat es gyakorisdgat, stb. Meggy6zben hatd érvnek latszik
az, hogy ha ezeknek a tulajdonsdgoknak szamszer( hatarértékeket adunk s
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azt megfelel6 szamu buntetd ponthoz kapcsoljuk, az érzékszervi értékelés szub-
jektiv jellegét elvesziti, s a megallapitds a miiszeres vizsgalatokhoz hasonléan
csak egyértelm(i lehet.

A kérdést a gyakorlati tapasztalatok szemivegén vizsgalva azonnal kide-
ril, hogy ez az érvelés az ebetek donté toDKégéoen nem valik be. Helyes lehetne
az a mudozer, hogy csupan egy tulajdonsagnak egy hibajat viz galndk s ez a hiba
egy szammal kifejezhetd lenne. Egy ké zumény vizsgalatanal azonban rend ze-
rint tébb hiba is el6fordulhat éj a hibdk mértéke rendszerint egy szammal ki
sem fejezhetd. igy minden ecetben beszélni kell a hibak nagysaga (e etleg tobb
szammal kifejezett nagyaga) mellett az egyes készitményt alkotd darabokon
eléfordul6 hmak nagy”aganak ingadozasarol, és a hibak gyakorisagarol is.
Példaul egy szilvabelottben a szilva foltossdganak megitélése a foltok terjedel-
métdl es a foltos szemek szamatol figg, de egy szilvan tobb, (e-etleg tobb fele
eredet(i) folt is lehet, s a foltok nagyaga kiilonboz6 szilvaszemeken kiilénbdz6
kiterjedd (. Ha ehhez hozzavesszilk - hogy a szilva-befGtinél maradjunk - a
szilva bamulasat, fakulamt, nagysagat, nagysagebszlasat hossz és atmérd szerint,
a két féle repedést mélység és mu&zu ag szerint, jégverest, féregragdM, szarrészt,
egyéb jarulékos, hibas tbztitd bol visszamaradt anyagokat, kihullott magot,
magtoretet, ezeknek egyes e.etekben szam zerinti, mas esetekben szazalékos
mego-zlasat, latni vald, hogy az érzékszervi értékelés méricskéléscé és bonyolult
matematikai mdveletté alakulna, s kiszdmoldsahoz orédk kellenének. Mindezt
helyette. iti az elfogulatlan szakért6 neéhany perces vizsgalata és az ebbdl fakado
altalanos itélete, amelyet egy kis gyakorlat alapjan szamszerlen elegendd pon-
tossaggal fejez ki.

Az utdbbi allitasunk igazolasara felemlitjiik, hogy husipari termékek érzék-
szervi értékelésénél tortént kisérlet az érzékszervi értékelés szérasanak vizs-
galatara. A vizsgalatokbdl kiderult, hogy megfelel6 gyakorlattal bird, a szakma-
bol szarmazd gyakorlati és elméleti képzettsegl szakemberekbél &lld, killénbdz
helyen miikédo, ot négiyes bizottsdg azonos készitményre vonatkozé itélete az
atlagos pontértéktél altalaban +2 ponttal tért el.

A konzervipari termékek megitél6 énéi még kénnyebb feladat el6tt allunk:
a készitményt a pontozés talapjan két ( zabvanyos, nem szabvényo?, vagy leg-
feljebb harom (I., Il. o ztalyu, nem szabvanyos) cmoort valamelyikébe Jcell
besoroznunk. Ez a be orolds az el8irt feltételek mellett az e etek zdmében
nem is okoz semmi problémat. Bizonyitja ezt az, hogy a Kereskedelmi Mindsit6
Intézet és a FOvaro i Vegyé zeti Intézet altal parhuzamosan végzett vizsgalatok
altalaban azonos eredményliek. A néhany eltér6 vélemény mindig akkor fordul
el6, megfeleld és egyértelml mintavételt feltételezve, midén az egyik Intézet
a készitményt a magasabb érték(i csoport als6 hatardra, a masik Intézet pedig
az alacsonyabb értékli csoport fels6 hatarara pontozta be. A szdmszer( eltérés
tehat itt iIs csekély.

Megvizsgalva az atvevd és atadd kozott felmerild eltéréseket, megallapit-
haté, hogy azok nem minden tulajdonséag tekintetében egyforma gyakorisaggal
fordulnak eld.

Igen ritkan tapasztalhato, hogy a készitmények ize, ill. illata, tehat belsd
tulajdonsagai tekintetében véleménykilonbség fordulna el6. Minél jellegzete-
sebb izli, vagy aromadlsabb a készitmény, a véleményeltérés annal ritkabb.
A bel 6 tulajdonsagok, amelyek pedig a fog¥aszthatéség és élvezhet6ség szem-
pontjabol leglényegesebbek, vita targyat alig képezik.

Annal nagyobb vélemenyeltérések vannak a kiilsé tulajdonsagok tekinte-
tében s ezek kozott is a szemmel észlelnet6 tulajdonsagok jatszanak nagyobb sze-
repet (szin-, alak hibak, ill. egyenetlenségek, tisztitas hibak, felontdlé- szin,
fény atlatszosdg, stb.). Az atvevOk tehat elsGsorban ezeket a tulajdonsagokat
biraljak, amelyek a készitmények eladhatosagat érintik.
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A megszemléles alapjan észrevehet6 hibak es mindsithetd tulajdonsagok
kétségtelenul befolyasoljdk a nagybani vasarlot is, minthogy a fogyaszto is
elébb szemmel vesz s csak azutan fogyaszt. Az aru kils6 megjelenése pedig ked-
vezben,.vagy riasztolag befolyasolhatja a fogyaszté vételkedvet. A tapasztalatok
azt bizonyitjdk, hogy a kiils6 és bels6 tulajdonsagok megitélése kiilénbdz6
népeknél nem azonos. Egyes orszagokban el6nybe helyezik a kiilsé tulajdonsa-
gokat még a bels6 tulajdonsagok (iz, illat) rovasara is. Ez teszi indokolttd a
kilkereskedelmi szerveknek azt az igényét, hogy e tulajdonsagok tekintetében
bizonyos relaciokban kilonleges vagy fokozottabb feltételeket allitanak fel.

Masfel6l kétségtelen, hogy megszemléléssel fellelhetd hibak tekintetében
sokszor tulzottak és erészakoltak a kifogasok. A kifogasolo észrevételek gyakran
olyan tulajdonsagra is kiterjednek, melyeket a fogyasztokdzonség a nyerster-
meny vasarlasanal, és az étkezés alkalmaval észre sem vesz, vagy termeszetes-
nek tekint. Nem csodélatos, hogy az atadd az ilyen kifogasokat gyakran lemi-
n6sité rigynek tekinti.

A kilsG tulajdonsagok megitélésének egységes szemlelet szerint valé ren-
dezése annal inkabb fontos, mert az az arucserenél ténylegesen joval nagyobb
szerepet jatszik, mint kivanatos lenne. Mint vazoltuk, az arutétel ming ités
el6tti Osszedllitasa, ill. minta alapjan ut6lagos 6sszevalogatasa kizarolag a kiilsé
tulajdonsagok alapjan torténik és sajnos nincs mindig elegendd bizonyossagunk
arra_vonatkozolag, hogy a minta és tétel kils6 tulajdonsagainak egyezese a belsé
tulajdonsagok hasonlosagat is jelenti.

Véleményiink szerint a kilsd tulajdonsadgok kiemelése altalaban eltilzott.
Kulénbséget kell azonban tenni a nyersanyaghol fakadd, legtébbszér az id6ja-
rastol fiiggd el6nytelen tulajdonsagok és a technoldgiai eljaras tokéletlenségé-
b@{till. a technologiai fegyelem kisebb-nagyobb lazasadgabol fakadé hibak ko-
Z6tt.

Az id6jarasi korulmények évi adottsdgok, tehat az élelmiszerkészitmények
egyes tulajdonséagaira is vonatkoznak. Ezt bizonyos hatarok kdzétt tudomasul
lehet és kell venni mind bel-, mind kilféldi viszonylatban. Példa erre a fliszer-
paprika mindsitése, mely - kdvetendd példaként - évi jellegmintakkal operal.

A tokeéletlen technoldgia kovetkeztében elGalld hibak mindsitése mar na-
gyobb szigorisagot kovetel. Itt kisebb hibak csekély mérték{i megjelenése,
melyek az élvezeti értéket még nem befolyasoljak, még enyhébben blnteten-
dok. Azonban ki-ebb hibak nagyobb mértékd, s6t nagyobb hibak kisebb mér-
ték{i megjelenése is szigordan biraland6, még akkor is, ha az az élvezeti értéket
csak kisebb mértékben zavarjdk. Az utdbbi hibdk ugyanis igen laza gyartasra
s nem ritkdn a higiénids fegyelem hianyéara utalnak, s ezek tlirése konnyen a
gyartasi fegyelem lazitasahoz vezetne.

Ez a szempont vezet szabvanyel6irasaink 0Osszeallitasanal is.

A masik panasz az, hogy az eladott tétel mindsége nem homogén. A té-
telb6l mindGsitesre vett és vizsgalt minta nem egyezik az ugyanezen tételbdl
vett es kilonboz6 hatosagokhoz kertilt mintakkal. Dontdbizottsagi tapaszta-
lataink alapjan mi is tandsithatjuk, hogy ha a kilonféle szervek altal kiadott
bizonylatokban foglalt mindsitések kozott kulonbségek mutatkoztak, azt tal-
nyomo tobbségében a bekiildott mintak kilonboz6seége okozta. Nem egyszer
megesett, hogy ugyanazon tételb6l a Dént6bizottsag egy harmadik, esetleg
tobb kilonb6zé mindségld mintat kapott.

Az arutételek valdéban nem eléggé homogének. A tételek megitélésénél tudni
kell, hogy még a névlegesen azonos tételek sem feltétleniil és minden tekintet-
ben azonos tulajdonsaglak. Azonos jelzés esetében is egyes aruféleségekben:

1 csak a nyersanyag valdsziniileg azonos, tébb technoldgiai eljaras id6-
pontja azonban nem kozos (pl. bef6tt),

2. legaldbb egy gyartasi folyamat id6pontja nem kozds (pl. zéldborso),
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3. nyersanyag és technologiai folyamat koéz6s (pl. siritett paradicsom).

Sajnos a még névlegesen egycéges tételek tételenkénti kezelése és elkiilo-
nitése sem torténik meg, ami legalabb a 2. és 3. esetben indokolt lenne. S6t a
tobb-z6rds atvalogatds még a tételek kozelité egymasutanjat is megzavarja
és teljes keveredés all eld.

Panaszoljak azt is, hogiy a tétel erzékszervi tulajdonsagai megvaltoznak
a tarolas folyaman. A kulfoldi vevé vagy a fogyasztd rosszabb mindségl arut
kap, mint amilyen az atvételi mintanak megfelel.

A szabvany azt mondja, hogy az arunak az eltarthat6sagi id6tartamon belil
meg kell tartani eredeti szabvanyos tulajdonsagait, feltéve, hogy szabvéanyos
korulmények kozott taroltak és szallitottdk (MSZ 1830-59). Ez a szabaly tehat
megkdvetel az arutdl legalabb olyan allanddsagot, mely azt az eltarthatosagi
idén belll a min6 ités szerinti osztalyban tartja. Egy osztalyon beldli, apro
elvéltozast viszont kifogasolni nem lehet és nem indokolt.

A mind itének a készitményt olyannak kell ming itenie, amilyennek az
a mindgités idépontjaban mutatkozik. Ha azonban a ming it6 teljes bizonyossag-
%al gy latja, hogy a ming itett arutétel valamely, pillanatnyilag csekélyebb
ibdja miatt az eltarthatosagi id6n belll (még elbirt tarolds mellett is) olyan
valtozast fog mutatni, amely a mind itéu osztalybol kizérja, ezt - véleménylnk
szerint - az érdekelt felekkel kozolni tartozik. Ilyen eset el6allhat még steril
aruknal is (pl. zoldborsélé-zavarodas, uborka puhulds sth.). Szerintiink ilyen

aru kalfoldre val6 szallitdsa nem kivanatos, mert csak felesleges reklamacidkra
vezet.

Sok nehézséget okoz annak megallapitasa, hogy a min6ségvaltozast nem a
helytelen tarolas okozta-e? Visszamendleg ugyanis jelenleg a tarolas korulmé-
nyei alig ellenérizhetdk.

A kifogasolt e-etek zomében azonban nem a keszitményekben tortént val-
tozés, hanem a tétel inhomogén volta ad okot reklamécidra.

Il. A mindsités egységesitése

Annak elérése, hogy az egyes birdlok szdmara a mindsitési szempontokat
még egyértelm(ibbé tegyik, a kdvetkez6ket javasoljuk.

1 A szabvényel8irdsokat egyeztessilk a készitmények gyartasszerileg va-
I6ban elérhetd tulajdonsagaival. Evek oOta kérjik, hogy a szabvany-targyalas
idején mindig legyen az asztalon a targyalt keszitménybGl, még pedig tobbféle
mindségben. - A gyakorlat szerint ez nemcsak sok medd6 vitat harit el, de
a tulajdonsagok és hibak leirasa konkrétabb lesz, a hibak biintetése pedig4rea-
lisabb. Mind az ipar, mind a kereskedelem jobban jar, ha etekintetben a szab-
vanyo it6 munkahoz az eddiginél fokozottabban jarul hozza.

Bizonyos egyeztetés a meglevé szabvanyokban is kivanatos. Egyes el&ira-
sok irrealitisa a minGsitésnél kozismert.

2. Nem kivannank altalaban az érzékszervi értékelésbe szamszeriiséget
bevezetni. Okainkat erre vonatkozolag megindokoltuk. Ugy hisszikk azonban,
hogy e helyett az alanti javaslatok bevezetése megjavitana a mindsitést:

a) A szabvany ,Részletes tulajdonsadgok” fejezetében néhany készitmény-
nél eg?/es kénnyen ellendrizhetd méreteket meg lehetne kétni. Legutdbb ez
példaul az uborkakészitményeknél megtortént. A megkotés lehet osztalyba
sorol6, vagy tilté jellegdi.

b) A termékeket egyes elénytelen tulajdonsagok alapjan - u%yancsak a
»Részletes kdvetelmények” fejezetében - alacsonyabb osztalyba lehet sorolni.
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Erre a maltban is volt példa (konzervaloszerrel késziilt egyes termékek, Juliska
bab 1. osztalybol valé kizaras stb.). Ezen alapon pl. a zavaros levii zoldborsot
i3 ki lehetne zarni az 1 Osztalybol.

c) Az érzékszervi ming ité t szigoritani lehetne oly mddon, hogy egy vagy
tobb kiléndsen jellemz6 tulaljdonség bizonyos (50-8.)) szazalékos hianya a
készitményt az el 6 osztalybdl kizarja. Ezt eddig azért nem tartottuk sziik éges-
nek, mert tapasztalataink szerint az egyes tulajdonsagok korrelaciéban vannak
egymassal és igy valamely tulajdonsag erésebb romlasat tobb tulajdonséag ki-
§ﬁ,h-nagyobb romléasa koveti. E feltételezés - gy latszik - nem mindig helyt-
allo

d) Lehet az el6bbi pontot oly mddon is formalni, hogy a javasolt korlato-
zas csak a nyersanyag €s gyarté i hibakra vonatkozzék. Legt6bb esetben ugyanis,
ha hidnyzik a korrelécio, az itt hianyzik.

e Bizonyos termékekre évenkénti jelle?mintékat kellene kivalasztani s a
jellegmintakat kozponti helyen el kellene helyezni, ahol azokat minden érdek-
16d6 megtekinthetné.

f) Az egy égés szemlélet kialakitdsa végett az ipar és a bel- és kiilkereske-
delem dolgozdinak jelenlétében a legfontosabb készitményekre vonatkozdlag
rendszeresen kozos kiértékelést kellene végezni.

g) Readlissa kellene tenni a ming-itést a mind it6 személyek szamanak
novelesével s az el6irt min6ségi feltctelek jobb betartasaval. - (Mindsit6 he-
lyi-ég és berendezés stb.)

h) Az utdbbi kérdés rendezése altal megfontolds targyava kellene tenni,
nem volna-c cél zer(i az érzékszervi értékeié t i; (éppendgy, mint az a mlszeres
vi-zgal toknal jelenleg van) az ellenérzd intézetek lgykorébe utalni. Ez eset-
ben a mindsités nem aldatlan vita alapjan, hanem szakszer(i megallapitasok ré-
vén alakulna ki.8

3. Kozelebb kell hozni a vizsgalt minta mindségét a tétel valodi minGségé-
hez. Ennek feltételei a kovetkezok:

a) Surgé en mddo itani kell a mintavételi szabvanyt. Minden szakemher
el6tt jol ismerete®, hogy a mintavételi szabvany, amely még a tékés rendszer-
ben szerzett tapasztalatokra épiilt (1949-ben jelent meg), elavult. Sokan tudjak
azonban azt is, hogy egy korszer(i, matematikai stati ztika alapjan készulG,
mintavételi el8irds Osszeallitdsa nem siker(lt, bar az utolsé 5-6 e ztendGben
ezzel tobben megnrobalkoztak, Ket Gt all el6ttink. Meg kell vizsgalni, van-g
lehet6-ég oly n mintaveteli elGiras elké zité éré, amely a vald zinli eg zamitasi
és a gazdasagossagi szempontokat egyarant kielégiti. Ha ez nem lehetséges,
vagy ha ennek osszeéllitdsara vall lkozd nine:, el kell tintetni a jelenlegi min-
tavetel Kirivo hibait. - Az utobbit, legal ,bb atmenetileg, siirgdb én meg kell
oldani. A lehet égés jonak gyakran legnagyobb ellensége az elérhetetlen kitlind.
- Evek ota itt is ezzel a kérdéssel allunk szemhen.

b) A mintavétel biztonsagat nagyban er6 itené, ha a mintavétel alapja
az eddigieknél nagyobb és f6leg homogénebb tétel lehetne. Meggy6z&désiink, hogy
a gvartas és fGleg a raktarozas szervezG ével itt - a jelenlegi raktarkapacitas
melhtt is - igen sokat lehetne «egitoni. Feltétlenil el kellene erni, hogy legalabb
a névlegesen azonos (azonos jelze (i) tételek egyitt taroljanak, s az eladasig
ne keveredjenek ©;sze mas tételekkel. Ezt egfyes c]]yérak némely készitményre
mar megoldottak. Tisztan szervezés és munkafegyelem kérdé e ennek kiterjesz-
tése. A tételenkénti tarolds viszont a tovdbbiakban rengeteg munkéat takarit
meg, s lényegesen leegyszer(siti a tételek folotti diszpoziciot.

4. Ki kell kapcsolni annak lehet6ségét, hogy az aru a kereskedelmi halé-
zatban valtozason menjen keresztiil.
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a) Javitani kell a kereskedelem, f6leg a kiskereskedelem taroléasi viszo-
nyain. E téren igen sok a tennivalo.

b) Nem taﬁasztaltuk hogy valamely készitmény minGseége azért valtozna,
mert az eltarthatosagi ideje tal hosszira van megallapitva. De ha volna
ilyen - f6leg a kiskereskedelem rossz téroldsi viszonyai miatt - azt revizid
ald kellene venni.

c) Igen kevés olyan készitmény van, amelynek egyes tulajdonsagai némely
esetben el nem harithato valtozason mennek Keresztil. Ezekre van mod kilon
felfigyelni. A min6itésnél a varhatd valtozasokat nem szabad elhanyagolni,
mint azt mar az el6z6kben kifejtettiik.

A konzervipari termelés és a termékek fogyasztasa egyre né. Ezzel nének
az ellendrzési feladatok is. E feladatok megoldasa csak akkor lehetséges, ha az
ellendrzést nem komplikaljuk, hanem egyszer( itjik. - Egyszeilibb megolda-
sok viszont csak akkor lehetnek biztonsagosak, ha a mintak és a tételek egyre
kdzelebb kerililnek egymashoz. Mindezek elérésére az el6z6ekben vézolt javasla-
tok megvalositasa vezethet sikerre.
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Beszamolé a szegedi élelmiszeripari ankétrél

BATYAI JENO
Szeged Varosi Mindségvizsgalé Intézet

1962. jlnius 20-21-én a Mez6gazdasagi és Elelmiszeripari Tudomanyos
Egyesulet szegedi csoportja és a Szeged Varosi MinG egvizogalé Intézet kdzos
rendezésében megtartott elelmiszeripari ankét mélté folytatasa volt az el6bbi
gy6ri, majd debreceni ankétnak.

A kétnapos program Kkeretében értékes el6adasok hangzottak el, melyeket
az aldbbiakban ismertetiink.

Gulyas Béla, az EIeImezésUgyi Minisztérium Miszaki F6osztaly vezetdje,
a MITE alelnéke megnyit6é eladasaban beszélt az élelmiszeriparra harulé meg-
ndvekedett feladatokrol, s ezen beltl méltatta az élelmiszeripar munkajat, az
eddigi eredményeket.

Vajda Oudn, a F6varosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgal6 Intézet igazgatoja:
»,Mikrobiolégiai vizsgalati mod zerek az élelmi zeriparoan. A mikrobioldgiai
vizsgalatok jelentésége” cimen tartott e.Gadast*

Rajky Antalné, osztalyvezetd az ,,Egyseges élelmiszervizsgalati mddszerek”
c. el6adasaban be zélt az ipar terlletén es a mindségvizsgalo intézeteknél a ko-
telezd szabvanyos és a nem szabvanyos, de kételez0 viz. galatok azonos koriil-
mények kozott valo elvégzésérdl és az eredmények azonos elvek alapjan toérténd
kiértékelésérdl, stb**

Révay Zoltan, a gydri MinGségvizsgalo Intézet igazgatoja: ,,Javaslat a dobo-
zolt sonka érzékszervi tulajdon againak pontozasos biralatara” c. el6adasaban
elmondta, hogy az MSZ 5885-52. 3.1 pontja szerinti min§ ités nem ad biztos
eredményeket, s igy szilksége nek lat-zik ennél a készitménynél is az érzékszervi
elbirdlas pontozasos mdd zerének kidolgozasa és alkalmazasa.

Hertelendi Gybrgy, igazgaté helyettes: ,Etilénoxid szerepe az élelmiszerek
védelmében” c. el6adasaban ismertette a szalamigyarak érlel6 raktaraiban nagy
mennyiségben el6forduld atkak (tirogiiphus castellani) kartételét és szaporodasi
korilményeit. Az atkak elleni védekezés legjobb moddjanak az etilénoxiddal
valé gézo itast ajanlja. Az etilénoxid széraz élelmiszerekhez nem kotddik és
azokkal reakciéba nem Iép. Nedves élelmiszerekben megkotott etilénoxidot
papirkromatografias Gton, mint etiléngliikolt lehet kimutatni.

Batyai Jend, m-zaki Ugyintéz§ a ,Haztartasvegyipari és kozmetikai
cikkek ellen6rzése és vizsgalata soran szerzett tapasztalataink” c. el6adéaséaban
beszélt a szappanok hibairdl, a szappan és szintetikus alapanyagl mososzerek
csomagoléasi és mindségi hidnyossagairdl, tovabba egyéb haztartasvegyipari
készitmények ellen felmerllt panaszokrdl, stb***

Papa Miklos, statisztikai osztalyvezet6: ,,A min6-égvizcgalatok statisz-
tikai feldolgozasa” c. el6adasaban ismertette a st Misztikai feldolgozas céljat,
a feldolgozas jelenlegi modszereit €s biralta azokat,****

’kAt‘Z el6adasokhoz tobben hozzaszoltak, s beszélték meg a felmeriilé problé-
makat.

Benedek Laszlonak, a MITE szegedi csoportja elndkének dsszefoglalé és
zar6beszédével ért véget a szegedi élelmiszeripari ankét.

Masnap varosnézéssel és a szegedi élelmiszeripari zemek meglatogatasaval
egészult ki a kétnapos program.

* L, EVlke, 8, 1962. (Szerk.)
** L. EVI KE, 8, 239, 1962. (Szerk.)

*#*x | EVIKE, 8, 241, 1962. (Szerk.)
wxxx | EVIKE, 8, 1962. (Szerk.)
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Beszamol6 az ISO/TC 34 ,,Mez6gazdasag élelmezési termékei”
SC 7,,Fliszerek” albizottsaganak 1962. jUnius 18—21. kozott
Parisban tartott Gléserdl.

TORBAGY I-NOVAK LASZLO
Magyar Szabvanyugyi Hivatal (Budapest)

Az Albizottsag masodik Ulését tartotta, az els6 - mint ismeretes (1) -
New-Delhiben 1961. februar 20-23. kozétt folyt le.

Az (lést a Francia Szabvanyligyi Szervezet (AFNOR) meghivasara rendez-
ték Parisban, a megszervezés és a lebonyolitds az Indiai Szabvanyigyi Intézet
(ISl) feladatat képezte. Az albizottsag titkarsagi teenddit ugyanis India latja el.

Az (lésen resztvettek Franciaorszdg, Nemetorszadg, Magyarorszag, India,
Egyesiilt Kirdlysag és a Szovjetunié kepvisel6i. A delegatusok 6sszlétszama
18 f6t tett ki. A titkarsagi személyzetet az AFNOR adta, mig a tolmacsolast
l_\/IIiIe Ch?nmont latta el. Az Uléseken megfigyel6ként a BIPCA képviselGje is
jelen volt.

Az (lésen szokasos formasé?ok elintézése utan KARMARKAR (India)
beszamolt a kordbbi Ulés oOta eltelt id6 alatt végzett munkardl, be zdmolojat a
delegitusok elfogadtadk. Els6 érdemi témaként az albizottsdg a stimulansokkal
val6 foglalkozas legjobb modjara vonatkozd korkérdé ek eredményeit 6sszefog-
lalo jelentést vitatta meg. Tobb hozzaszolas utan abban egyeztek meg, hogy az
eredményes munka érdekében nem lesz tandcsos a fliszereket a stimulansokkal
ng( bizottsagban targyalni, hiszen egészen masok a termel6 és fogyasztd orszagok
a két termékcsoport eseteben, mégis célszer(i azonban a két témakdrrel valo
foglalkozasban bizonyos egységes elveket biztositani. Ezért Uj Albizottsag
megtervezését ajanlottdk, amelynek titkarsagi teenddit ugyancsak India
latna el. A vonatkoz6 hatarozatot tehat ilyen értelemben fogalmaztdk meg,
és fogadtak el

A napirend kovetkezd pontjaként a fliszerek terminoldgiajat vitattak meg.
Meég az Ulés el6tt néhany orszag reterdl Ugy vélekedtek, hogy a ,terminologia”
elnevezés nem fedi a dokumentum tartalmat s igy a keletkezett vitat csak ezen
az Uléren zarhattak le. Az itt kialakult Ujabb vitaban a delegéatusok végil is
Ugy hataroztak, hogy sem a ,terminology”, sem a ,glossary”, sem a ,voca-
bulary” kifejezécek nem megfelelGek, helyettiik a ,,nomenclature” Kifejezést
fogadtak el a dokumentum cimeként. Révid vita utan a fliszerek definiciojat is
megvaltoztattdk a kovetkezére: ,,A fii-zer kifejezés olyan természetes novényi
terméket, vagy ezek minden knér&anyag nélkili keverékeit jelenti, amelyeket
egészben, vagy 6rolve az ételek izesitésére, fli-zerezésére hasznalnak fel”. Mind-
ezek utan a delegatusok részleteiben megvitattdk az egyes tagorszagoktol
bekiildott frasbeli észrevételeket a botanikai elnevezécek, a f(i zerként hasznalatos
ré zek, valamint a kozkelet( elnevezések tekintetében. Az eltér§ vélemények
egyeztetésére tobb alkalommal is a vilaghir( kew-i ,,Royal Botanic Gardens”
publikacioit vették igénybe. Végil is abban egyeztek meg, hogy a fliszerek
nomenklatarajara vonatkoz6 dokumentum végleges szdvegét az Albizottsag
titkarsaga az elhangzott észrevételek alapjan elkésziti és azt az 1SO szabalyza-
tanak megfeleléen a tagorszagoknak megkiildi szavazassal elfogadas céljabél.
Ezek utan a dokumentum 1SO-ajanlasként fogja szerepét betdlteni a nemzetek
egymaskdzti  érintkezéseiben.

Ezekutan a fliszerek mintavételi és vizsgalati modszereir6l készitett nagyter-
jedelml dokumentumot vitattdk meg a delegitusok. A mintavétel bonyolult

érdéseiben mar az Ulés el6tti idészakban igen érdekes vitak alakultak ki, ame-
lyek soran nem sikeriilt megegyezésre jutni. A mintavételi eljards egyes fazisai
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tekintetében ugyanis a kiilonbdz6 nemzetek mas és mas elnevezéseket alkal-
maznak, amelyeket a kilonboz6 nyelveken nem sikerilt sem tartalmilag, sem
szbhasznalatihg egyeztetni. A megoldds Magyarorszagra vart, mert a Mdszaki
Bizottsag titkari teenddit ez az orszag latja el és hasonld nehézségek valamennyi
Albizott ;g teriiletén jelentkeztek. Magyar ré zr6l a plenéris Ulés elé te je ztett
két dokumentummal sikerlt is a problémat megoldani, mégpedig olymaddon,
hogy a mintaveteli cljras egyes miveleteit akciogramba fogl iltuk, a mdvelete-
ket szamjelekkel lattuk el és mindegyik midivelet definiciéjat megfogalmaztuk.
llyképpen a szadmijelekkel hivatkozott mintavételi miveletek minden nyelven
egyértelmiiekké valtak és valamennyi Albizottsag alkalmazasba vehette szakte-
ruletének megfelelGen.

1 é4bra

1=Az egy alkalommal szallitott ter-
mék mennyisége (A 11 alatt meg-
hatarozott mennyiségek egy vagy
tobb fajtajabol is allhat); T1=Az 1.
homogén  mennyiségei, amelyeket
mintazas céljabol vettek (A homoge-
nitas feltételeit kulon-kulon kell meg-
allapitani minden egyes mez6gaz-
dasagi termékre vonatkozéan);
I11=Kisebb és egyenld menngisé- n
gek, amelyeket a [Il. kulénbozé
helyeirdl vettek; IV =A jol dsszeke-
vert Ill. mintamennyiségek tomege
(Abban az esetben, ha a mintameny-
nyiségek korlatozva vannak, ez mar
végsd mintanak is tekinthet6); V =A
1V-b6l szlikség szerint kivett csok-
kentett mennyiség; VI =A 1V-bél,
ill. az V-b6l vett eléirt mennyiség,
amelyet a laboratériumnak kildenek;
VII =A VI-bél a vizsgalati eléirasok-
nak megfeleléen vett csékkentett
mennyiség

A delegatusok elfogadtak ezt a megoldast és ennek megfelelGen felkérték
India képvi-el6it, hogy a fliszerek mintavételére vonatkoz6 masodik tervezet
szoveget ennek megfeleléen dolgozzak at.

A vizsgalati modszerek kérdeésében szétagazd vitdkra volt kilatas, mert
mar az Ulés el6tt tobb nemzet részérél mddo itasi kivansagok és kiegészitési
javaslatok érkeztek. igy az Egyesilt Kiralysag részér6l olyan mintavételi és
vizsgalati el6irds felvételét tartottak szilkségesnek, amely alkalmas a kilénbdz8
fli zerek rovarfert6zésének megallapitasara is. Fel zolalasukat az orszagaikban
hivatalos elGirasokra (2) alapitottak. Magyarorszag képvisel6i kifejtettek,
hogy szamos fliszer e eteben fontos mindségi jellemzé az ezerszem suly, igy
ennek felvétele is szilkséges a vizsgalati modszerek koézé. A viztartalom meg-
hatarozasanak mddszereihez mind az Egyesult Kirdlysag, mind Magyarorszag
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részérdl érkeztek olyan észrevételek, amelyeket a delegatusok alaposan me?-
vitattak. A viztartalom meghatarozasara a masodik tervezet a toluolos desztil-
laciot ir&a el6. Az angol nemzeti bizottsag tagjai altal vegzett vizsgalatok azt
mutattdk, hogy a tetrakloretilén elénydsebb a toluolnal desztillacios modszer
hasznalata e etében. Ez ugyanis a viznel nagyobb faj-tlyd s igy a vizes fazis a
felfogo edény fels6 rétegében helyezkedik el, tisztabb elkilénileést téve lehetévé.

2. dbra

Feltét a viztartalomnak tetraklor-
etilénnel megoldott meghatdrozasa-
hoz :AC =190 -210;AB =130-150,
bels6atmér6 13 —15;CD = 145 —155;
FO =145 —155;GHJ =30-50;JL =
=180-200; GHK =45°, bels§ at-
méré 7 —8; fuggbleges tengelyek
tavolsaga 110 —120

Végil is agy hataroztak, hogy a végleges el6iras mindkét médszert alternativ
fogja tartalmazni, de a tetrakloretilénes maédszert el6z6leg még a tagéallamok
kozott tapasztalatszerzesre adjak ki. A magyar szakintézmeények a maodszer
pontos leirasat az illetékes szabvanyositasi bazison (OMMI) keresztiil kaphat-
Jak meg,

! Azgilléolajtartalom meghatarozasaval kapcsolatosan felhivtuk a figyelmet
arra, hogy tobb fiiszer ill6olaja a kohobaciés vizben feloldédik, igy tehat egyik
térfogatos eljaras sem vezet célhoz - hacsak nem alkalmaznak a vizb6l kulon
pentanos extrakciot - kildndsen nem a 0,3% illéolajnal kevesebbet tartalmazo



fliszereknél, amilyen pl. a kakukf(i vagy a paprika. A vita végll is oda veze-
tett, hogy az Egyesilt Kiradlysag szakértéi altal javasolt modszert is fel-
vették alternativ megoldasban a hivatalos vizsgéalati maddszerek kozé. Tobb
francia, angol, német, magyar és indiai hozzasz6lds utan, amelyek kildn-
b6z6 flszerek egyes jellemzOinek vizsgalati modszereire, mint példaul cukor-
tartalom meghatarozasa, a hamutartalom 10%-o0s sésavban oldhatatlan és viz-

3. abra
Feltét az illéolajtartalom megha-
tarozasadhoz: AC = 190—210;
AB =130 --150, belsé atmérgi 3 —15;
CD =145-155, FG =145 —155;
GHJ 80 —110, bels6 atméré 7 —S8;
JL = 130 —140, belsd atméré 3;
GHK=45°, bels6 atméré BL 7 —8;
fliggbleges tengelyek  tavolsaga
110-120

ben oldhatd része, az olomtartalom meghatarozasa - ahol magyar részrél a
glicerines natriumszuliid-oldat hasznalatat javasoltuk -, vagy az idegen anya-
gok meghatarozasi modszerére vonatkoztak, a delegatusok végul is gy hataroz-
tak, hogy a titkarsagi teend6ket gyakorlé India felkérendd valamennyi meg-
targyalt és elfogadott mddoitas, ill kiegészités szovegbeiktatasara és a vé?Ieges
tervezet elkészitésere, amelyet a tagorszagok kozott levelbeli szavazas céljabol
korozni kell, majd végil az ISO fétitkarsagahoz kell el6terjeszteni  1SO-ajanlas
tervezeteként.

Napirend szerint a bors minGségi kovetelményeinek megvitatidsa kovetkezett.
A borsra vonatkoz6 masodik tervezet szovege mind a fekete-, mind a fehér-
borra, egész es 6rolt allapotban, tartalmaz elGirasokat. A tervezetet eredetileg
India - mint egyik legnagyobb termeld allam - nyujtotta be és mar az elsd



ulésen (New Delhi) is nagyobb'vitat valtott ki. Még a masodik javitott tervezet
el@irasai is tlsagosan magukon viselték a termel6 allam szemléletének kovet-
kezményeit s igy az Ulés el6tt mar tobb irasbeli hozzaszélas a kdvetelmények
szigoritasan faradozott. Magyar részrél is egyes fontosabb jellemz6k meg szigo-
ritasa érdekében emeltiink szét. Az érdekes és helyenként igen szakszer(en
csoportositott, részletes adatokra tamaszkodé érvelések sulya alatt javaslatte-
vének tovabbi engedményeket kellett tennie és a fogyasztd allamok képvisel6i-
nek igy bizonyos szigoritdsokat, tehat végeredményben nemzetkdzi szinten a
bors mindségének megjavitasat sikeriilt elérniok. A vitdban sok sz6 esett az
idegen anyagok eltlirhetd6 mennyiségérdl, a fejletlen és torott szemek aranyarol,
az elé és nem él6 rovarok meghatarozasanak mddszereir6l és eltlirhet§ mérté-
kikrdl, végil is abban egyeztek me% hogy az A O. A C. hivatalos elGirasait
veszik alapul és ennek megfelelSen biraljak el a szennyezddéseket. Az ,idegen
anyagok” mennyiségét India eredetileg 2%-ban javasolta megszabni, de tdbb
allam részér6l feketeborsnal 1,5% volt a kivansag, a fehérborsnal pedig német
részr6l 0,5%-ot, magyar részrél 0,8%-ot, mig angol részrél az USA, Canada és
az Egyesilt Kiradlysag egyméssal megegyez6 elGirdsainak figyelembevételét
kértek. Mivel a vitaban Neémetorszag, a Szovjetunio és Franciaorszag képvi-
sel6i végul is a magyar allaspontot tamagattak, a delegatusok ugy hataroztak,
hogy a feketcborsnal 1,5%-ban, a fehérborsnal pedig 0,8%-ban kell megszabni
az idegen anyagok legnagyobb mennyiségét. Nagy vitat valtott ki az Osszes
hamutartalom megt(irhet6 mennyiségére vonatkozo elGirastervezet is. Ebben az
Egyesilt Kiralysag, Franciaorszag és Magyarorszag delegatusai szigoritas mel-
lett kardoskodtak, végulis kisebb eredménnyel - 0,7, ill. 2,0%-kal - megegyez-
tek. Az éteres extrakt mennyiségének megallapitasara vonatkozd vita 6%-0s
értéket eredményezett. Magyar részrél felvetettiik, hogy célszer(i lenne a piperin-
tartalom értékeét is el6irni, mert ez arbors esetében fontos mindségi jellemzd és
ennek megfeleléen vizsgalati mddszert is javasoltunk. Annak ellenére, hogy e
javaslatunkat mar egy evvel korabban is megtettiik, a delegatusok ugy nyilat-
oztak, hogy a vizsgalati modszerrel kapcsolatosan még mindig nincsenek kell§
tapasztalataik és ennek megfeleléen a hatarérték tekintetében sem tudnak allast
foglalni. A vita eredményeként azonban mégis Ugy hataroztak, hogy a magyar
javaslatot nemzetkdzi ellen6rzésre kell bocsatani és ennek eredményekent
ell majd allastfoglalni. Végeredményben a vita azzal zarult, hogy Indianak
Ujabb, harmadik tervezetet kell készitenie a most hozott hatirozatoknak meg-
felel6en és ezt Gjabb hozzaszolasra kell megkildenie a tagallamoknak.

A gyombér mindségi kdvetelményeit tartalmazé felulvizsgalt els tervezet
targyalasa soran a delegatusok a javasolt 8,0% 6dsszeshamu értéket max. 7,0%-ra
csokkentették, az 6lomra vonatkozé elGirast pedig torolték, mert az egyes alla-
mok egészsegugyi torvényei (gyis szabalyozzak ezt az érteket. Tébb aprobb
szdvegmadositast hajtottak végre, amelynek eredményeként felkérték a titkar-
sdgot Ujabb, masodik tervezet elkészitésére és vitara bocsatasara. A vita soran
altalaban felvet6détt az a probléma is, hogy sziikséges lenne nemcsak a flisze-
rekre nézve, hanem altaldban minden, a mez8gazdasagbdl szarmazo6 élelmiszer
tekinteteben olyan allasfoglalasra, amely az egyes elelmiszerekben megszabna
az alkalmazott védekezdszerek, tovabba a fémes szennyezések fels§ hatarait.
A kérdés altalanos vonathozasanak megfelelen Ugy hataroztak, hogP/ a-M(-
szaki Bizottsag titkarsagat - vagyis Magyarorszagot - kell Jelkerni e
kérdések atfogo tanulményozésara s amennyiben ennek szUkségessége mutat-
kozik, mas nemzeti vagy nemzetkozi szervek véleményének meghallgatasa utan
altalanos érvény( javallat kidolgozasara és elGterjesztésére.

A curry powder el@irasainak vitaja soran az a kérdés is felmerilt, vajjon
szilkség van-e ennek a terméknek nemzetkdzi szabvanyositasara, nem cél zer(ibb-e
helyette kiilonbdz6 fliszerek tiszta keverékére vonatkozdan el6irdasokat készi-
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leni. A kialakult vélemény szerint minden kevert termék, amelyet mas anya-
gok hozzakeverésével kiegészitenek, a nemzeti szabvanyositas targya. Ennek
megfeleléen felkérték valamennyi - az lésen meg nem jelent - tagorszagot,
hogy a kérdéshben végleges allaspontjukat juttassak el a titkarsaghoz.

A fliszerpaprikdra vonatkozo targyaldsok kozben érdekes fordulat kovet-
kezett be. Mint ismeretes, korabban Magyarorszag vallalkozott arra, hogy kor-
kérdések formajaban tajékozodik valamennyi orszag idevonatkozo el6irédsairdl és
ennek eredményeirdl tajekoztatja az Albizottsagot. Ezen az (lésen ez meg is
tortént, amelynek alapjan az a kozos vélemény alakult ki, hogy a fliszerpaprikara
vonatkoz6 nemzetkdzi szabvanyel8iras hasznos és elkészithetd lesz. A delegatusok
azonban rdmutattak arra, hogy az egyes capsicum-félék kdzott olymérvi kilénb-
ségek allanak fent, amelyek nem teszik célszer(ivé az el8irdsok egyetlen szab-
vanyba foglalasat. Rovid vita utan ugy hataroztak, hogy Magyarorszag foglal-
kozik az eurdpai értelemben vett fliszerpaprikaval, mig Franciaorszag fog javas-
latot késziteni a chyily-re és a pimenton-ra vonatkozoan.

A mustar vitaja arra a megegyezésre vezetett, hogy a kevert mustarra
vonatkozo elGirasokat a dokumentumbol kihagyjak és a nemzeti szabvanyokba
foghlhatonak utaljak, mig a mustarban szerepl6 mustarmagfajtakra vonatkozo
analitikai eredményeket kovetelményként az Orélt termekre is Kkiterjesztik.
Néhany egyéb mddo itads elfogadasa utan az Egyesilt Kirdlysag képviselGit
{e;llgérték ezek figyelembevételével Gjabb tervezet elké zitésére és vitara bocsa-
aséra.

Végezetlil Magyarorszdg ama javaslatat vitattak meg, amely szerint a
vizsgalati eredmények értékeit szarazanyagra szamitva volna célszer( kifejezni.
Rovid vita utdn ugy hataroztak, hogy az eredményeket 12% viztartalmua
anyagra szamitva kell megadni a vizsgalatok soran és az el6irasok is igy értel-
mezenddk.

Végll a napirend szerint a fov8 programjanak megtargyalasara tértek Aat.
A delegatusok arra a megalhpitasra jutottak, hogy a munka jelenlegi allapo-
taban szamos téma kozvetleniil a befejezés el6tt all, igy elézetes tanulmanyozas
alapjan Gjabb témakkal is lehet foglalkozni. Ennek megfelel6en Franciaorszag
delegatusai vallaltak a safranyra, Németorszag képvisel6i pedig a fahéjra vonat-
koz6 kovetelmények kidolgozasat.

Az Albizottsag munkajanak befejezéséiil agy hatarozott, hogy India meg-
hivasat elfogadja és a harmadik 0lést 1964. tavaszan szintén New-Delhi-ben
fogja megtartani.

A ,Flszerek” Albizottsag parisi Ulésével kapcsolatosan természetesen sor
keriilt tarsadalmi rendezvényekre és tanulmanyi kiranduldsokra is. Ezek kdzott
megemlitjik az AFNOR és a magyar kovetség fogadasat, Paris nagy malmainak
és a MezGgazdasagi Iparok Kutat6 Kozpontjanak és Féiskolajanak megtekin-
tését, valamint egy esti szajnai hajokirandulast.

IRODALOM

(1) Torbagyi -Novak L.: EVIRE 7, 169, 1961.
(2) A. O. A. C. Methods of Analysis 9th. Ed. 1960 Washington; No 36,079, 36,080, 36,084,
36,085, 36,087, 36,090, 36,092, 36,093.
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Beszamolé a Il. Orszdgos Gombaészati Vandorgy(ilésrol
és Gombakiallitasrol.

KALMAR ZOLTAN
Orszagos Mez6gazdasagi Min6ségvizsgald Intézet, Budapest

Sopronban, 1962. augusztus 25-i kezdettel tartottdk meg a Il. Orszagos
Gombasz Vandorgytlést es Gombakialiitast, amelyet az Orszdgos Erdészeti
Féigazgatosag és az Egészségugyi Minisztérium tdmogatasaval a Soproni Erd6-
mérndki F6i kola és az Orszagos Gombaszakoktata.i Bizottsag azOmz. Erdészeti
Egye illet Mikolégiai Szakosztalyaval és a TIT Gy6ri Gombaszati Szakkorével
egylttesen rendezett. A Vandorgyilés a F6Lkola Kultirhdzaban ismerkedési
esttel kezd@dott, amelyen a nagy.zamban mégjelent résztveviket és a kilfoldi
vendégeket a Varosi Tanacs VB és a Hazafias Népfront elndke dvozolték.
A héaromnapos Vandorgy(ilés a F&iskola Kultirhazanak izlése en feldi zitett
nagytermében kb. 150 résztvevd el6tt zajlott le, akik kozott ott voltak a magyar
mikol6giai tudoméanyos élet dsszes képviselSin kivil a mikologiaval foglalkozo
erdészeti kutatok, orvosok, gyégy zerészek, tanarok, konzervipari és kere ke-
delmi szakemberek, valamint az orszag kiilonb6z6 vidékeirdl dsszegy(ilt gomba-
gyl’]f't(’jk, gombaviz gal6 ellenérok és gombaterme zt6k képviseldi is. A Vandor-
gytlé en ré-zt vett a Német Demokratikus Koztarsasaghol 10, Lengyelorszaghdl
pedig 3 meghivott szakember is, akik kozil 9-en el6ado t is tartottak. A Van-
dorgy(ilést a F&i kola igazgatoja tidvozl6 szavai utdn az Erdészeti Féigazgatosag
vezetGjének helyettese nyitotta meg. Az elhangzott 9 kilfoldi és 16 magyar
el6adas targykorében el 6 orban az erdéczeti és épitészeti farontdgombakkal
kapcsolatos témateriiletekre terjedt ki. Emlitést érdemel, hogy az el6adasok
nagy része az emberi kdérokozd gombakkal és a gydgyaszatban haszno ithato
gombakkal fogir Ikozott, ez volt ugyanis az els6 eset, hogy a mikologiai egye-
stleti ege(yijttml'jkodésbe az orvosi €s a gyogy.zerészeti mikoldgusok is bekap-
csolédtak.

A Véandorgyilés el6adasait kiegészitette a Sopron varos fest6i hegyvidékében
megrendezett tanulmanyi kirandulas, amelﬁen a szaraz iddjaras miatt c ekély
mennyiségld gombdakon kiviil megumerkedhettek a résztvevék Sopron kilén-
leges novényvilaganak szamos erdekességével is.

A Vandorgytuléssel egybekotdtt Gombakiallitas a Fdiskola rajztermében
igen m(ivészies elrendezésben mutatta be a gombéakon kivil azokat a tudnivalo-
kat, amelyek a gombak gyakorlati felhasznalasaval, értéke utésével, tartoza-
sdval, valamint a gomb'unérgezé-ek lekiizdésével kapcsolatosak. A kiallitas
Eﬁﬁé zi részét adta a gombafényképkiallitas és érdekersé tette a gombaplakat-

iallitas.

A Véndorgy(lés és Gombakiallitds sikeres megrendezése elsésorban a
Soproni Erdémeérnoki Féiskola vezet6cégének és dolgozoinak kdszonhetd. Mesz-
szemend anyagi tamogatassal tette lehet6vé annak megrendezését azonban az
Orszagos Erdeszeti FOigazgatdsdg, az Erdei Termékeket Ertéke it6 Vallalat,
a Gombatermelési Vallalat, a Gyormegyei Kozegé-zségiigyi Jarvanyiugyi Allo-
mas, a TIT Gy6rmegyei Szervezet és Sonron Varos Tanacsa is. A gy(ilés megren-
dezésének, a szdmos érkezd vendég el zallasolasanak és ellatasanak zavartalan
lebonyolitadsa pedig az Ggybuzgd rendezdbizottsagnak kdszonhetd.



A min6ségvizsgalatok statisztikai feldolgozasa*

PAPA MIKLOS
Févarosi Tanacs V. B. Elelmiszerkereskedelmi Irodaja, Budapest

A statisztika feladata, hogy a tarsadalmi és gazdasagi élet minden teriletén
figyelemmel kisérje az eseményeket s kell6 id6ben adott és szam zer(icn mérhet6
adataival ramutasson a jo ésrossz eredményekre egyarant; ezzel segiti az aka-
dalyok elharitasat s a fejl6dés kibontakozasat. A statisztikanak ez a tevékeny-
sége nem feltétlendl jar azzal, hoc]]y vizsgalatai céljara kulén adatokat kell gy(j-
tenie. Ez a modszer, az Un. els6dleges statisztika, midén a stati ztikai szervezet
kozvetlen maga végzi az adatok Osszeszedését, ritkabban fordul el6. Ennél
sokkal g?/akoribb a masodlagos tevékenység, midén a nem statisztikai célbol
Osszegyult adatokat statisztikai célra is hasznositja. Példaul egy ipari vallalat-
nak a termelés a feladataié feladatanak lebonyolitasa azonban elkeriilhetet-
lenul azzal jar, hogy kilénbdz6 elszamolasokat, nyilvantartasokat kell készi-
tenie, illetéleg vezetnie a felhasznalt nyers- és segédanyagokrol, az elGallitott
félkész-és késztermékekrdl, a lerakodott készletekrdl sth. Ezeket nem statisztikai
célbdl, hanem azért késziti, mert enélkil termelését sem attekinteni, sem ellen-
6rizni, sem iranyitani nem tudna. Ezeket az adatokat azonban masodlagosan
a statisztika is hasznositja s a mar .egyszer felhasznalt adatokbol Gjabb értéket
termel azéltal, hogy a legjellemzébb adatokat a szétszort nyilvantartasokbdl
osszegy(ijtve és egymas mellé allitva, egységes és Osszefiiggé képet ad az egy-
mashoz kapcsolddo termelési folyamatok egészérél. Ez az iparstatisztika. -
Ugyanigy egy kereskedelmi vallalatnak nyilvan a szakmajaba tartoz6 aruk
forgalombahozatala a feladata; e tevékenysége soran azonban ugyancsak szamos
feljegyzés készil, amelyekbdl a statisztika meiyen tagolt és a forgalmi tevékeny-
sé? minden fontosabb mozzanatara kiterjedd Osszeallitast készit: ez az arufor-
galmi statisztika. - A termelést a gépek segitségével emberek végzik, az érté-
kesitési, forgalombahozatali tevékenységet is emberek bonyolitjak le; résziikre
munkabért (térzsbér, jutalék, prémium, egyéb kiegészité fizetések) kell folyosi-
tani; korukat, iskolai végzettsegilket, szakmai képzettséglket, gyakorlati
éveiket, igazolt (szabadsdg, betegseég stb.) és igazolatlan hianyzasaikat, hely-
valtoztatasaikat ugyancsak fel kell jegyezni. Ezeken az egyébkeént is dsszegy(j-
tend6 adatokon épul fel a munkaiigyi statisztika.

Hasonlé a helyzet a mindségviz gald, élelmiszervizsgald intézeteknél is.
Minden egyes vizsgalat adatai le vannak rogzitve, fel vannak jegyezve, okma-
nyokba vannak foglalva. De minden ilyen vizsgalati bizonyitvany altaldban
csak egy-egy arur6l, e-etleg az aruk kisebb csoportjarél ad tajékoztatast. Onként
kinalkozik az a lehetGség, hogy a sok szaz vagy tObbezer adatot Osszefogjuk,
Lendezzkuk, csoportositsuk s ilymdédon a vizsgalatok egész teriiletérél kepet

apjunk. .

llyen munka az intézeteknél folyik is. Altalaban minden vizsgalati szerv a
maga anyagat feldolgozza. Ez a feldolgozas tdlnyomoéan teljeskorl, tehat a
vizsgalatok Osszességere kiterjed. Akad azonban kivétel is, mint a Kereskedelmi
Mindségellen6rz6é Intézet, a KERMI, ahol nem a teljes anyagot, hanem annak
egy részét, kb. 83 arucikket figyelnek rendszeresen.” (Ennek kb. a negyedrésze
élelmPzer; a tobbi iparcikk). Megjegyzendd, hogy az iparcikkek mindségi vizs-
galataval az egész orszagban kizardlag a KERMI foglalkozik.

Egy statisztikai jellegli adatfeldolgozés akkor hasznéalhatd jol, eredmeényei
akkor megnyugtatéak, ha a feldolgozas mindeniitt ugyanazon modszerrel, egy-

*A szegedi Elelmiszeripari ankéton (1962 junius 20) tartott el6adas. (Szerk.)
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séges szempontok szerint torténik. Az anyag zoéménél, a vizsgalatok tdlnyomo
részénél ez igy is van. Gondolok az Elelmezésiigyi Minisztérium altal dsszefogott
és iranyitott orszagos adatfeldolgozasra, amelynek gerincét a Févarosi Vegyészeti
és Elelmiszervizsgald Intézet jelentése képezi; erre épilnek a vidéki intézetek
hasonl6 modszerrel készilt 6sszeallitasai. Eltérd feldolgozast alkalmaz a KERMI,
meIKnek rendszeres jelentéseiben a mar emlitett 89 cikk pontszam szerinti
értékelésben jelenik meg és tobbé-kevéshé egyéni a kisebb intézetek (Vendéglato
F6igazgatosag laboratoriuma, Vendéglaté Troszt laboratériuma) altal végzett
feldolgozas is - A KERMI Zo6ldség osztalya ugyancsak eltérd, a z6ldség-gytimélcs
arucikkek természetéhez igazodd mddszert hasznal.

Megkisérlem ezekutan felvazolni, milyennek képzeljik az ideéalis feldolgozast.
Elére bocsadtom, hogy az élelmiszerek szempontjabdl foglalkozok ugyan a kér-
déssel, de a megéallapitasok tobb tekintetben az iparcikkekre is érvényesek. Az
Elelmezésiigyi Minisztérium 1961. évi jelentésébdl indulok ki. Nemcsupan azért,
mert ez tartalmazza a legnagyobb ti)‘me?l’j adatot - tébb mint szazezer vizs-
gélatot-, hanem azért is, mert mar jelenlegi formajaban is igen jol hasznalhato
és alapszerkezeténél fogva alkalmas arra is, hogy tovabb bévithet6 és tokélete-
sithetd legyen.

Szaknyelven szélva ez a feldolgozds Un. kombindlt statisztikai tabla,
amely az adatokat t&blazatszer(ién és egymassal 6sszefiigg6 tobbszoérds csopor-
tositasban hozza.

Az els6 csoportositast a tabla oldalrovata tartalmazza, mely a megvizsgalt
témeget - tobb mint 100 fajta aruféleséget - arucsoportokba rendezi. A cso-
portokba rendezés alapja: az egyes iparagakhoz valé tartozas:

Hus és huskonzerv

Tej és tejtermék

Gabona, siit6- és édesipari termék
Szeszes- és udit6ital

Novényi konzervek

Haztartas, vegyipar és kozmetika

Tovabbi két csoportot képeznek a

Flszerek és eszpressz0 kavék, tovabba a
Radioldgiai, gyogyszer és mas kilonleges vizsgalatok.

Ennek a csoportositasnak érthet6 gyakorlati célja van: Osszefoglalni az
egy-egy iparigazgatosag tertiletét érintd vizsgalatok eredményét, ami egyben az
illeté igazgatosdg termékeinek atfogd minoségi képét is adja. Ugyanakkor
ezzel a vitathatatlanul helyes csoportositasi ismérvvel tobb helyitt szemben
all az élelmiszerkereskedelem szakmai csoportositasi elve, mely fiiggetlenil a
gyarté Uzem hovatartozasatol, az azonos jellegli arukat egy gytjtéfogalom ala
vonja; s legfeljebb ezen belll részletezi. igy peldaul a ,,konzerv” arucsoportban
hozza mind a Husipari lgazgatésaghoz tartozd sonka és egyéb szinhls konzer-
veket, mind a Konzerv- és Paprikaipari Igazgatésadghoz tartozé husos étel, fézelék-
és gyumolcskonzerveket; hasonlé a helyzet a mélyhdtétt aruknal is, amely csak
a folyo évben keriilt egységesen a HutGipari lgazgatdsaghoz. S6t idesorolja
a kulfoldrél behozott halkonzerveket is, amelyek - miutdn nem hazai termékek
- egyik iparigazgatosaghoz sem tartoznak. Nyilvanvaléan igy adhat csak
egységes, atfogo képet err6l a tobbfelé tartozo, de jellegét, celjat tekintve
megis egységes arucsoportrol. - Tobb mas &rucsoportndl is van eltérés.

Melyik a helyesebb mddszer? igy nem is szabad feltenni a kérdést, mert
a maga teruletén, mindkett6 helyes. Mindegyik a maga sajatos szempontjai
szerint csoportosit. Ennek ellenére mégis jo lenne valamit tenni a csoportositasi
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rendszerek egységesitése, egymashoz kozelebb hozasa érdekében. Mert a jelen-
legi feldolgozas azt eredményezte, hogy az anyag tovabbi felhasznalasra csak
jelent6s tobbletmunkaval volt lehetséges; az egész 1961. évet at kellett csoporto-
sitani, ami nem csekély munkat okozott.
Az elsG feladat tehat a kétféle csoportositasi szempont dsszehangolasa lenne.
Igen j6 és minden tekintetben {'((’JI hasznalhato a csoportositas tovabbi
resze - mely a fejrovatban heIE(/ezkedi el - és vizsgélt anyagot a kifogasolasok
oka (hamisitott, romlott, csokkent érték(i, egyéb) szerinti focsoportok és ezen
belul a vizsgélt teruletek szerinti alcsoportok alapjan részletezi:
Piac
Szakizlet
Vegyes lizlet
Vendéglatdipar
Gyarto vallalat
Export

igy végeredményben harmas csoportositas s ezen belil kett6s kombinacio
elo.

Kereskedelem

all
_ Ezeket a fejrovatokat megel6zi 3 olyan rovat, amely altalanos attekintést
nyujt:
a vizsgalt mintak szama,
a kifogasolt mintak szama és ] )
ez utobbiak %-os ardnya, az 0sszes mintahoz viszonyitva.

Ezt tartalmazza az I. sz. tdblazat, mely 28 fejrovatbdl all.

Ennek iparagak szerinti 6sszefoglalasat tartalmazza a Il. sz. tablazat, a
vizsgalat helye (piac, szakiizlet stb. mint el6bb) és ezen bellll az 6sszes mintak,
a kifogasolt mintak és azok %-os aranya tekintetében.

A két tablat blséges és részletes szOveges magyardzat egésziti ki.

Mi az, ami ebben az igen jonak mondhaté feldolgozasban még hianyossag-
nak tekinthet6?

Az a koralmény, hogy a kifogasolasok oka szerinti jelenlegi csoportositas
nem eléggé konkrét: oly értelemben, hogy az egyes csoportokon, foképpen a
hamisitott és a csokkentérték(i csoporton belill a hiba meértéke igen kiilénbdz6
lehet; és ez nem tlinik ki. Nem mindegy, hogy az értékcsokkenés 5%-0s vagy
50%-0s. Nem mindegy nyilvanval6an az sem, hogy a hamisitas milyen mértéku:
még hasznalhato, elfogyaszthatd, az egeészségre artalmatlan, legfeljebb nem
teljesérték(i a széban forgo élelmiszer, vagy olyan nagyfoku a hamisitas, hogy mar
élvezhetetlenné vagy taplalkozastani szempontb6l haszontalanna valt. A romlott
élelmiszereknél sem kdzombos a romlas foka, mert ha ez kezdeti vagy kismérték,
gy esetleg kell§ atdolgozas vagy kezelés utan mas célra (allatok etetése, ipari
célra) még felhasznalhat6: mig teljes romlas esetében a veszteség 100%-0s.

Lathato, hogy itt két tényez6vel van dolgunk: az egyik azt mutatja meg,
hogy mekkora volt a kifogasolt mintak részaranya az 6sszes mintdkhoz képest.
Ezt ki kell egészitenie egy masik tényez6nek, amely viszont a kifogasolt mintak
értékcsokkenését méri fel. Ez a masik tényez6 azonban hianyzik. Mi tehat a
teendd? Tovabb kell mélyiteni a csoportositast. Az egyes kifogasolasi okokon
belill tovabbi csoportokat kell képezni az értékcsokkenés mértéke szerint.

A jelenleginél mélyebb feldolgozasra utal az Elelmezéstigyi Minisztérium
Muiszaki F8osztalyanak 1961. évi osszefoglald jelentése is az alabbi sorokkal:

.Tovabb kell fejleszteni az eredmények értékelésének metodikajat.
A Févegy dolgozzon ki olyan minGségi mutatokat, amelyek a jelenlegi
statisztikai rendszeren tllmen6en ne csak a kifogasolasok mértékét,
hanem az egyes élelmiszerek mindségének valtozasait is jellemzik.”

300



Ertestilésem szerint ez az Uj értékelési rendszer id6kozben mar kidolgozasra
is keriilt. Ezaltal az értékelhetOség jobb és pontosabb lesz.

Egy tovabbi kovetelmény a vizsgalati mddszerek egységesitése; értve
ez alatt nem a statisztikai, hanem a minGség-vizsgalati modszereket. lgen fontos
ugyanis a vizsgalatok azonos koriilmények kozott valo elvégzése és az eredmények
azonos elvek alapjan vajo értékelése. (L. Rajky Antalné: Egységes élelmiszer-
vizsgalati modszerek. (EVI KE, 8, 239, 1962.) (Szerk.).

Kovetkez6 feladatként azt kellene megfontolni, hogy elegendé-e ezeknek
a jelentéseknek negyedévenkenti készitése? Valdszinileg a cikkek nagyrészénél
igen. igy elsGsorban a tartos élelmiszereknél, méginkabb a haztartasi vegyi,
kozmetikai cikkeknél. Mas a helyzet azonban a napi fogyasztas targyat képezG
élelmiszereknél, mint példaul a tej, a his, a kenyér stb. Ezeknél - de csak
ezeknél - és kozulik is csak a le fontosabbaknal feltétlendl kivanatos lenne
a negyedéven belll rovidebb id6szakonkeént, példéul havonként is 6sszegydjteni,
feldolgozni az eredményeket. Ez gyorsabb tajékozddast és gyorsabb intézkedési
lehetOséget biztositana.

Ez is természetesen csak egy tavolabbi celkit(izés, melynek alapfeltétele,
hogy a révidebb id6szakaszokon belll is megfelel6 szama vizsgalat alljon ren-
delkezésre. Mindenesetre érdemes ezzel a gondolattal foglalkozni, mert jobba,
gyakorlatilag hasznalhatobba teszi a feldolgozast. A jelenlegi rendszer azaltal,
hogy tekintet nelkiil az egyes cikkek természetére, sajatos jellegere gromlekonv-
s&g, forgalomban elfoglalt nagysagrend), mindent negyedévenkent foglal Gssze
kissé merevnek tlinik. A gyakorlati statisztikdban a napi jelentést6l egészen az
éves jelentésig torténik az adatszolgaltatas, tehat slr(ibben vagy ritkabban az
egyes vizsgalt terlletek jellegének megfelelGen.

Az utolsd javasolt feladat a jelenleg hasznalt reprezentativ modszerrel
kapcsolatos. Ez a statisztikai szakkifejezés azt az eljarast jelenti, midén egyes
megfigyelt egységekb6l kdvetkeztetiink az egészre. Feltetelezzuk hogy ha
valamely cikkb6l példaul a megvizsgalt mintak 10%-a esett kn‘ogas ala, ugy a
teljes gyartott vagy forgalombahozott mennyiségnek ugyancsak a 10%-a
kifogasolhatd. Ezt tobb-kevesebb valdszin(iséggel fel is lehet tételezni, amennyi-
ben a mintak jol vannak megvalasztva. Ha a megvizsgalt mintaelemek Gssze-
tétellikben, minden fontosabb tulajdonsagukban azonosak a témeggel, amely-
bl kivalasztast nyertek; tehat az egész tomeg jellemz6 sajatossagai, elGnyei
vagy fogyatékossagai a resztémegben, a kivalasztott mintak tdmegében ugyan-
olyan aranyban vannak meg, mint az egészben.

Ugy gondolom, nem kell hosszasan fejtegetni, hogy ez nincs teljesen igy.
El6szor is azért mert a mintaelemek kivalasztasa csak akkor tekinthet§ meg-
felelének, ha az az el6irt modszerekkel torténik. Erre a statisztikai moédszertanna
meg van a képletekbe foglalt rendszere, melynek segitségével mar eleve meg-
allapithat6, hogy egy bizonyos nagysagli tomegbdl hany mintaelem sziikséges
ahhoz, hogy megbiz ato eredményt kapjunk. Ez a szamitasi mod a valdszinlség
szamitason alapszik s azt mondja meg, hogy hany mintaelem Kkivalasztésa
és megflgﬁelese sziikséges ahhoz, hogy a hibahatar bizonyos val6szin(iséggel
bizonyos hatarok kozott legyen. Ezt a szintet magunknak keII eldéntenlink s
természetesen ett6l a szinttol, a hibahatar kijeldlésétdl fuag, hany mintat
kell megvizsgalnunk. Minél kisebb hibahatarral dolgozunk, annal tsbb mintara
van szikség. Ha 95%-os pontossdggal akarunk dolgozni, ahhoz sokkal tobb
részegység megfigyelése szikséges, mintha megelégsziink 50% pontossaggal.

100%-0s pontossagot a teljes mennyiseég minden egyes darabjanak a meg-
vizsgaldsa jelentene. Ez természetesen teljes képtelenség. Mar azért is, mert az
élelmiszervizsgalatoknal a minta altalaban megsemmisil.

A gyakorlati élet nem teszi lehetévé tdlsok minta megvizsgalasat.
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A jelenlegi mintavételeknek egyik jellemz§ tiinete az, hogy a megvizsgalt
anyag egy jelent6s részét olyan mintak teszik, ahol mar eleve feltételezhetd a
szobanforgo élelmiszer kifogasolhatd volta; mert hiszen éppen a gyands kiilsd
korilmények miatt vizsgaltak meg. Ez azzal a veszéllyel jar, hogy a vizsgalati
eredményeket helytelen iranyban befolyasolja. Ha ugyanis ezt a kifogasolasi
ell(rénytk vetitjik a teljes forgalomra, akkor a val6sagnal rosszabb eredményt

apunk.

Ez a probléma egyik oldala. A mésik az, ami ugyancsak az el6z6ekben elmon-
dottakbol kovetkezik: megfelel6 szamd mintaelem szilkséges ahhoz, hogy kdvet-
keztetésiink helyes lehessen. Azt a na?(y szami mintaelemet, ami a hibahatar
nagymertékl leszlkitéséhez vezet, gyakorlatilag elérni nem tudjuk; de minden
egyes vizsgalattal, amellyel tobbet végeztink mint megel6zden, javitunk a
helyzeten és kdzelediink a kivanatos szint felé.

Az utolsd feladatot tehat Ggy fogalmaznam meg, hogy tovébb kell novelni
a vizsgalatok szamat; ezzel nem is mondok Ujat, mert ez torténik évrdl évre;
ezen belll pedig torekedni kell arra, hogy nagyszamdi, un. véletlen kivalasztasd
mintaelem is legyen, amikor tehat a vizs?élatot nem a mar eleve alaposan fel-
tételezhet6 hidnyossdg miatt végezzik el.

Ha ilyen vizsgalati anyagbol nyert %-os aranyt vetitiink a teljes élelmiszer-
forgalomra, gy kozelebb jarunk a valdsaghoz.

A leirtak remélhet6leg ravilagitottak arra is: mennyire fontos az, hogy a
vizsgalatok anyaga szakszer(i feldolgozast nyerjen s a minéségrontasok kiha-
tasa Osszességében is felmérhet6 legyen. Osszefoglalds nélkiil az anyag szétfolyik,
tomeghatasa nem érvényesiil. S ha az el6z6ekben javasolt valtoztatasok kozil
barmelyik is megvalosul, egy-egy Iépéssel kdzelebb jutunk a célhoz.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6:

TELEGDY KOVATS LASZLO,
SZILASNE KELEMEN MAGDA

Elelmiszerek burkol6 csomagolésa
Miszaki Koényvkiadd, Budapest, 1962.
260 p.

A konyv az élelmiszerek burkold
csomagolasaval, a csomagolasnak az-
zal a mddjaval foglalkozik, melynek
soran az elelmiszert hajlékony, vagy
hajlithaté vékony anyagbol készitett
tasakba, zacskéba helyezik, illetve
egyszerli, vagy bonyolultabb felépi-
test burkolattal veszik kérul. Az élel-
miszeriparban a csomagolas donté je-
lentéségli. Az iparvezetés ezt a jelen-
téséget teljesen felismerve mind na-
gyobb sdlyt helyez a magyar élelmi-
szeripar termékeinek elsorend(i cso-
magolasara, a kérdés tudomanyos fel-
dolgozasa és Osszefoglalasa tehat na-
gyonis id6szer(i volt. Szerzék a bur-
kolé csomagolas kérdéseit az 0Osszes
fontos részletekre kell6 mértékben ki-
terjed6en, de mértéktartassal és ara-
nyos elosztasban targyaljdk. Révid
bevezetés és az élelmiszercsomagolas
mikoldgiajanak ismertetése utan rész-
letesen leirjak a korszer( burkol6anya-
gokat, a papirok és papirszarmazékok,
mlanyaghartyak, femfdliak egyszer(
és Osszetett valtozatait. , A korszer(
burkoléanyagok felhasznalasa” c. fe-
jezetben el6szor elméleti megfontola-
sokkal adnak kell§ alapot a burkold
anyagok célszer(i élelmiszeripari fel-
hasznalasahoz. Tudomanyos szinvo-
nalon, de mégis eEyszeru'en és koz-
érthetéen targyaljak a vizg6zateresz-
tés korilményeit, kovetkezményeit és
mind az élelmiszeripar, mind a fo-
gyasztads szempontjabdl fontos maxi-
malis tarolhat6sag kiszamitasat. Abur-
kol6 csomagolas gyakorlatan belll ro-
vid altalanos csomagolastechnikai sz-
szefoglalot adnak. Részletesen ismer-
tetik a burkolé csomagoléasok felhasz-
nalasat a husiparban, tejiparban, sit6-

GAL ILONA

iparban, édesiparban, nyerstermények-
hez, alkoholmentes és alkoholtartalmu
udit6italokhoz, élvezeti szerekhez, étel-
izesit6khoz, fliszerekhez, levesporok-
hoz és kilénb6z6 egyéb ételkészitme-
nyekhez. Nagyon reszletesen foglal-
koznak a tartositott termékek burkolo
csomagolésaval és ezen belil is a kor-
szer(i taplalkozasban mind nagyobb
helyet elfoglalé gyorsfagyasztott fél-
kész és készételekkel. Nagy érdeme a
kényvnek, hogy részletesen és a gya-
korlatban jol felhasznalhatéan tar-
gyallja a vizsgalati mddszereket és a
tarolasi kisérletek tervezését, bealli-
tasat és értékelését. A burkolé anya-
gok élelmiszeregészsegiigyi megitélese
c. fejezetben szerz6k kitlin helyzet-
képet adnak a kérdés jelenlegi allasa-
rol. Szerz8k érdeme, hogy a fejl6dés
iranyat teljes mértékben felismerve
évekkel ezel6tt elkezdték az élelmisze-
rek burkolé csomagoldsa kérdésének
tanulményozasat. Kutatasaikrol sza-
mos kdzleményt tettek kozzé kilfoldi
szaklapokban ‘is. Munkéassaguk ered-
ményeképpen most olyan koényv jut
a magyar élelmiszeripari szakemberek
kezébe, mely egyedil all a kérdés at-
fogasaban teljes mélységl ismertetés-
ben s az élelmiszeripari vonatkozasok
kidolgozésaban. A konyv tomor tar-
gyalasmodja ellenére is joval nagyobb
terjedelmd, mint a hasonl6 targyu ed-
dig megjelent mlvek. Szerz6k a szak-
irodalomban b&ségesen rendelkezésre
allo, de természetszeriileg nem mindig
megbizhat6 anyagot nagy  gonddal
hasznaltak fel és teljes mertékben ér-
vényesitették a sziikséges kritikai
szemléletet. A magyar élelmiszeripar
jelenleg az eddiginel sokkal nagyobb
mértéku fejlesztés el6tt all. Ebben a
fejlédesben elengedhetetlen a legkor-
szer(ibb csomagolési ismeretek jo fel-
hasznalasa. Az ,.Elelmiszerek burkold
csomagolasa” c. mii ezért Gttoro je-
lentésegli. A mliszaki konyvkiadd™ a
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m{ jelentdségéhez és szinvonalahoz
mért  izléses kiallitasban jo papiron
jelentette meg.

Torok G. (Budapest)

TOROK, G. NAGY GY. ES BALINT
K.

Gyiumolcslevek tartésitasa piroszén-
savdietilészterre! egyidejd hidegtaro-
las, valamint hékezelés alkalmazasa
mellett.

(Gleichzeitige Anwendung von Pyro-
kohlenséurediathylester und von War-
me-bzw. Kaltebehandlung bei der Halt-
barmachung von Fruchtsaften).

Z U. L. /76, 497, 1962.

A piroszénsavdietilészter alkalma-
zasa Uj lehetGségeket teremt az élelmi-
szerek tartositasanak terlletén. Ez
a vegyllet az élelmiszerekben jelen-
lev6 viz hatasara hidrolizis kovetkez-
tében lassan szénsavra és alkoholra
bomlik, mikdzben a csirdk miikodését
gatlo hatést fejt ki. A bor és must
tartésitdsara  piroszénsav’s  dietil-
eszterrel, idegen szerzék részérél, mar
torténtek kisérletek.

A szerz6k kisérleteket folytattak
almaié tartdsitasara piroszénsavdietil-
észter és mérsékelt hokezelés, tovabba
a tartésitészer és hidegen tarolas
kombindlt alkalmazasa mellett. Kisér-
leteikhez a Saccharomyces cerevisiae,
Aspergillus niger és a Bacillus subtilis
almaleven elszaporitott tenyészeteit
hasznaltdk, kisérleti folyadékul pedig
10% szarazanyagtartalmd almalevet.
Az almaié romléasat, mely a Saccharo-
myces cerevisiae és az Aspergillus
niger él6 csirdit 10e ml kezdeti kon-
centraciéban tartalmazta, hdbkezelés,
valamint h(tés alkalmazasa nélkiil
11 napig sikerlilt megakadalyozni,
igy a tartositoszer tovabbfeldolgozasra
szant gyumolcslevek rovid ideig vald
tartdsitasara alkalmas.

A piroszénsavdietilészter €s a ho-
kezeles egyideji alkalmazasaval mér-
sekelt hbkezeléssel célt lehet érni. -
A tartositoszer alkalmazésa 0,1%
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toménységben és 10 percnyi hékezelés
60°-6n hossz( eltarthatésagot ered-
ményezett. A 20- 22°C-on tartott
almaié a kisérleti megfigyelés 120-ik
napjan is teljesen romlatlan maradt.
- A 0,3% toménységben alkalma-
zott tartésitészer a +3°C-on tartott
almalevet a kisérleti megfigyelés 120-
ik napjan is tartositotta.

A piroszénsavdietilészter koncent-
racidjanak meghatarozasdhoz a szer-
z6k spektrofotometrids maodszert dol-
goztak ki. Egyes élelmiszerekben a
pirosszénsavdietilészter csak nagyobb
tdménységben hatasos, de nem alkal-
mazhaté, mivel kéros érzékszervi
hatdsokat valt ki, az oldatban levd
alkotorészekkel alkotott vegyiletek
képz6désének kovetkeztében. Ezért
nem alkalmas tdbbek kozott a sor
tartositasara.

Sarudi /. (Szegedi)

CIELESZKY V. ES NAGY F..

Antioxidansok kimutatadsa kilénb6z6
polieiilénfajtakban.

(Nachweis von Antioxydantien in ver-
schiedenen Polyathylensorten)

Z U. L 114, 13, 1961

Az élelmiszeriparban széles korben
hasznalt kulénbdzé polietilénfajtak
oOregedését antioxidansokkal gatoljak.
Az antioxidansok mérgez6 tulajdon-
sagai szllksegessé teszik azok vizsga-
latat, mivel bekeriilhetnek az élelmi-
szerekbe. Ismertetik tobbek kozott
Hummel, D., Koch, H. P., King, F. T,
tovabba Brock, M. J., és Louth, G D.
antioxidans kimutatasi eljarasait.
Vizsgalataik szerint rendszerint csak
egyféle antioxidanst hasznal az ipar
a mianyagok tartdsitasara. Az anti-
oxidans tartalmat meghatarozhatjak
oxidimetriasan. (Hasonl6an a viz oxi-
génfogyasztasanak meghatarozasahoz.)'
Ezen maodszerrel nem egyértelmiek
az eredmények. A polietilénbdl eti-
léterrel extrahalhatd anyagok gra-
vimetrias mérése sem pontos. J&
eredményeket csak akkor kaptak,
ha az éteres kivonatot 4 :3 aranyu



ciklohexanetilalkohol eleg%/ben oldot-
tdk és Beckmann spetrofotométerrel
220-350 Tpc hatarok kozott gorbét
vettek fel. Az igy nyert gorbe segit-
ségével joO megkllénboztetés allapit-
hat6 meg az antioxianssal, vagy
anélkul keszult polietilénfajtak kozott.
Meg kell még jegyezni, hogy a leg-
tobb antioxidans fenol, vagy naftila-
min szarmazék. llyenek: a  NONOX
CC, ami kémiailag 4,4’-dioxi-dimetil-
fenolsulfit, a NEOZONEA, ami N-
fenil-a-naftilamin stb.

Batyai J. (Szeged)

NEY M.

Italok @j konzervalészere:
karbonat.

(Un nouveau conservateur pour bois-
sons: fester diethylpyrocarbonique.)

Ann. 55, 19, 1962.

A szerz6 kozleménye els6 részében
a dietilpirokarbonat szerkezetét, hid-
rolizis kovetkeztében beallé bomla-
sat irja le. Igen hatdsos konzervalo-
szer mikroorganismusok ellen, sorok,
borok és kulonbdzd gylmolcslevek
konzervdJasara 20-80 g/hl mennyi-
ségeket ajanl. Kimutatadsara K.
Hennig 4-aminoazobenzol (NH,-C
H4-N-NH)-lal dolgoz6 paPirkromatog-
réfids modszerét hasznélja. Mennyi-
ségi meghatarozasara jol hasznalhat6
W. Thoma és H. Rinke mddszere
(Liebigs Ann. Chem. 33, 624, 1959;
még 2 g/hl mennyiségben is (0,002%
250 ml italt haromszor extrahaljak
25 ml pentéan-éterrel (105 ml pentan és
45 ml etiléter). Ezutdn elvalasztjak
az italtdl és a pentan-éteres fazishoz
hozzdadnak 25 ml 0,1 n klérbenzol-
ban oldott diizobutilamint, (12,92 g/1),
majd a két fazis jobb elvalasa
érdekében 3 g NaCl-t adnak még

dietilpiro-

hozza. A bazis foloslegét bromfenol-
kék indikator jelenletében erélyes
keverés alkalmazasaval 01 n sésav-
val visszatitraljak. (%-os tartalom =

1,620-0,1 n diizobutilamin
a bemérés g-ban

A dietilpirokarbonat

ilp tejnek
konzervaloszere.

is jo
Batyai J. (Szeged)

MAUER W.:

Keményitéhidrolizatum teljes sotar-
talmédnak meghatarozdsa ioncserél6k
segitségével.

(Bestimmung des Gesamtsalzgellaltes
von Starkehydrolysaten mit Hilfe von
lonenaustauschern.)

Die Starke 13, 161, 1961.

A szerz6 modszert dolgozott ki
keményit6hidrolizatum teljes sotar-
talmanak meghatarozasara. A kidol-
gozott analitikai maddszer ioncserél§
gyantdk alkalmazasan alapszik. A
vizsgalat két részbdl all, mivel el6-
szor szilkséges a bikarbonatok és a
szekunder foszfatok hidrogén ekvi-
valens értékének meghatarozasa. A
keményitéhidrolizatumot 0,1 n. so6-
savval titralja metilnarancs indi-
kator jelenlétében, s ezt az értéket
nevezik +M értéknek. A maodszer
masodik része, amikor a keményit6-
hidrolizatumot hidrogénionokkal = ak-
tivalt kationcserél6 gyantan vezetik
at. Az ioncserélés abban all. hogy a
semleges sOk és a primer foszfatok
kationjai bekotGdnek az ioncserélé
gyantan, s onnan ekvivalens mennyi-
segli hidrogéniont tesznek szabadda;
ezt metilnarancs indikator jelenlété-
ben 0,1 n nétriumhidroxiddal mérik.

Batyai J. (Szeged)

305



FIGYELO

EDESIPAR

Uj gyartmanyok

A Budapesti Csokoladégyar ismét megkezdte aSz6ke Tisza elnevezés(i nugéatos
darabéarujanak gyartasat. A folyamatos gyartas el6tt bemutatott eléminta mi-
nésége azonos volt a korabban elfogadottal.

Tetszetds Uj csomagolasban hozza forgalomba a Budapesti Csokoladégyar
a konyakosmeggyet is.

A Szerencsi Csokoladégyar ,,Gyumélcsizl tejkaramella” elnevezéssel 20x20
x8 mm nagysagu, felilletén recezett, jellegzetes puha allagi citrom, narancs,
mandarin és tuti-frutti lzesitési tejkaramella mintat mutatott be. A készit-
mény zsiradéktartalma meghaladja a 13,0%-ot. Darabszama 200 szem/kg.
,» T0Itott ostyaszelet” elnevezéssel bemutatott készitménye 3 db egy rétegben
izesitett zsirkrémmel toltdtt, csoportosan celofanba csomagolt ostya., Az ostya-
szelet mérete: 150x33x6 mm. Két féle izesitéssel készil, Ggymint mogyoros
és vanilias. Darabstlya 3 dkg.

~Krémkaramella” elnevezessel a ,Gyumolcsizii tejkaramellaval” azonos
nagysagu és allagu tejkaramellat fog a gyar késziteni. Keét féle izesitésben kertl
majd forgalomba, Ugymint: tejes és vanilias izben.

A Gybri Keksz és Ostyagyar ,,Urutas szelet” elnevezéssel nugatos krémmel
két rétegben toltott s étcsokoladéba martott ostyakészitményt fog gyartani.
A csokoladémartas hanyada 30,0%. A nugatos toltelék porkélt foldimogyoro-
val készil. Ennek kellemes ize er6sen dominal az izlelésnél. A készitmény da-
rabstlya 22 g.

A Zamat Kavészer és Edesipari Termékek Gyara ,,Krém- és italpor” elneve-
zéssel 0j tipusu készitményt mutatott be. A termék cukrot, sovanytejport,
buzakeményit6t, zselatint és izesitGanyagokat tartalmaz. Tejjel, vizzel pudding,
sitemenykrém keszitésére alkalmas. Vizzel, alkohollal pedig jo mindsegl
flip allithato el6 beléle. Az alkoholos italokat ajanlatos elkészitésiik utan
néhany napig érlelni. Négyféle izesitéshen keriilnek forgalomba. Vanilia, csoko-
ladé, kaveé és puncs izben. Eltarthatdsaguk a tejporral készilt édesipari terme-
kekhez hasonld. Pergaminpapirral bélelt talpas zacskdkban 200 g tisztastlyban

keriilnek forgalomba.
(R L)

Szaloncukor

A folyo évi szaloncukorkagyartds izmintait az ipari és kereskedelmi meg-
bizottak elfogadtak és lepecsételték. Min6ségi vita esetén a kérdéses tételt ezek-
hez a jellegmintdkhoz kell hasonlitani.

Foly6 gazdasagi évben a kereskedelmi taroldsi mintadkat a Budapesti Fi-
szért tarolja. A tarolotér allandd ellendrzés alatt all. Ezzel az Gj gyakorlattal
a tarolasi kisérleteknél a valé s adott kereskedelmi helyzetet jobban meg tud-
jak kozeliteni.

Az MSZH 351,660/1962 szdm alatt hozzajarult ahhoz, hogy a szaloncukor-
kat el6allité tzemek az MSZ 9448-61 ,,Szaloncukor” szabvany hatalybalépése
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el6tt megrendelt boritokat legkésébb 1962. december 31-ig felhasznalhassak.
E hataridén tal régi megjel6lésd boritok nem hasznalhatok fel.

A két tarca megallapodott abban, hogy a foly6 gazdasagi évben a kdvet-
kezGkre terjeszti ki a rendszeres minGségi ellenGrzest:

tisztastly, szemszam, hibas szemek mennyisége, csokoladés bevonat meny-
nyisege és minGsége, kandiszréteg mennyisége és minGsége, eérzékszervi tulaj-
donsagok pontszamban, allag mindsége (konzisztométerrel vizsgalva), viztar-
talom és keményitészdrptartalom.

Az 1962. szeptember 1-ig kiszallitott szaloncukorkak dobozain a kiszalli-
tas id6pontjat nem kell feltiintetni. Ez id6 utan azonban a kereskedelmi ming-
ségi atvevészolgalat (MASZ) mar csak a kiszallitas napjat is jelz6 dobozokat
vesz at.

(R L)

Csokos csok.

Az ipar és kereskedelem szakemberei megegyeztek a csokos csok készit-
mény szemszamanak csokkentésében. Az (j szemszam 60 - 70 db/kg.

Ugyanakkor felemelték a martasi hanyadot. Az (] el8irdsos csokoladé-
hanyad 28 +6,0 relativ %. ® L)

Cukorfigurak.

Néhany foldmiivesszovetkezeti cukraszda (si6foki, kaposvari) engedélyt ka-
pott arra, hogy cukorfigurakat hozzon mikulasra és karacsonyra forgalomba.
Az el6mintak tetszet6s csomagolastiak. A gyartéknak feltling jelzéssel kell a
készitményeket ellatniuk, hogy azokat a fogyasztok a csokoladebol késziltek-
kel ne téveszthessék Ossze. A nagyobb alakzatokat csomagolas el6tt gondosan
meg kell szaritani. Ellenkez6 esetben a penészedés vészéivé all fenn. R L)

HUSIPAR

Sertészsir

Az utdbbi id6ben tobb panasz merilt fel a zsirok minésége ellen. A kifo-
gasolt zsirok minden esetben az Ujpesti Husipari Vallalat készitményeinek
bizonyultak. A zsirok kellemetlen bélzsir szaguak és izliek voltak. A min@ségi
hiba oka a nyersanyagnak nem megfeleld kezelése. A vallalat ezért figyelmez-
tetést kapott.

, (0. K.-né)

Bicski halkonzerv

A kereskedelemben levG bicski halkonzerveknek egy része megbombaso-
dott. A vizsgalatok soran kideriilt, hogy a hombasodas kémiai eredet(, igyneve-
zett hidrogén bombage. Ez azért kdvetkezett be, mert a dobozok feliilete nem
volt lakkozott, igy az alacsony ph-ju J)aradicsom a fémet megtamadta és az
elektrolitos folyamat kdvetkeztében hidrogén gaz termelddott. A készitménye-
ken egyébként érzékszervi elvaltozas nem volt észlelhet6 és bakterioldgiailag
sem merilt fel ellene kifogés. Ennek ellenére a vizsgalé szerveknek az volt az
allaspontja, hogy a ,,pupos” dobozokat ki kell vonni a forgalombdl, mivel a
bakteriologiai eredetli bombasodastol - a dobozok felbontasa el6tt - nem kii-
I6nbdztethetd meg. )

(0. K.-né)
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Uttéré kolbasz

Az (ttor6 kolbasz, melynek elémintajat a vizsgalo szervek jo minGséglinek
talaltak, nem birta ki a nyari meleg idGjarast. A meleg idd bealltaval egyre gya-
koribba valt a karcos, csipls, savanykas izd, elszinezGdott végasi feltletl aru.
A kozben tortént anyagnormavaltoztatas sem valtoztatott lényegesen a hely-
zeten. Ezért a kereskedelemnek a KERMI azt a javaslatot tette, hogy a nyari
melegben Utt6rd kolbaszt csak a gyors értékesités biztositasa esetén rendeljen.

(R. L)
Dobozos halkészitmények

Daniadbol az elmult hetekben a kovetkezd halkészitmények érkeztek, ame-
Iyeknek minGsége megfelel6 volt: paradicsomos makrclla, mustaros fii¢, mak-
rella cury szdszban, makrella worchestershire szoszban, tembola.

Indiabol érkezett megfelel6 minéségl rakkonzervek: Tiny Acpimp, Large
Prawns, Medium Prawns. (E L3

Import bolgar huskonzervek
»T0ltike” néven szél6levélbe burkolt daralt hust és rizst tartalmaz6 fém-

dobozos készitmény érkezett Bulgariabol. A készitmény mindsége megfeleld.
Egyidejlileg érkezett dobozos parolt marhahis minésége kifogastalan, izesitése

kulonleges. ] R 1)
KONZERVIPAR

Leveskészitmények

A Szegedi Paprikafeldolgozo V. altal gyartott Ieveskesznmenyek €somago-
lasan jol olvashato, hogy: ,.Szavatossagi ido 6 honap”. Ugyanakkor elég gyakor.
a hibas jelzés, mivel a honapot jelolo jel egyalta an nem, vagy csak rosszul
olvashato. Az is el6fordul, hogy ,husleves” feliratu tasakba z0ldségleves kerdl.

(B.J. 1)

Csehszlovakiabol szaritott leveskészitmények elémintai érkeztek. A mintak
megfelel6 minbségliek voltak. Rovidesen megkezdik a készitmények &rusita-
Si* (R. L)

GylUmolcslevek
Az Erdei Termékeket Feldolgozo és Ertékesitd V. sziirt szederlevet hoz

forgalomba. A bemutatott el6minta tiikrds, Gledékmentes, jellegzetes zamatos
iz(i volt. A kotelezd jelzések feltiintetésével az Uj gyartmany forgalombake-

rult (R. L)
Diabetikus gyuméolcslevek

A Nagykorosi Konzervgyar diabetikus meggylé, birslé, sargabaracklé, 6szi-

baracklé és ascorbinsavval duasitott gyiimdlcspep mintat mutatott be proto-

tipusként. A gyumoélcslevek rostosak — eredeti szarazanyag tartalmukat sor-

bitmannittal novelték. Ezek az Gj készitmények a kozeljov6ben forgalomba

fognak kertlni. N

Bolgar import zoldbab

Nagyobb mennyiségli dveges bolgar zoldbab érkezett az orszagba. A hive-
lyek mérete eltérd s ez a cimkeén levd nyomott képen is felismerhetd. Mindségi-
leg megfelel6k. .
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HUTOIPAR

Gyorsfagyasztott készitmények

Lényegesen béviul a gyorsfagyasztott készitmények valasztéka. Az elmilt
hetekben a kereskedelem a MIRELITE vallalattél gyorsfagyasztott toltott
paprikat és paradicsomos kaposztat, a Miskolci H{tGipari vallalattol gyorsfa-
gyasztott vagdalt majat rendelt. J6 min@ségli volt a bemutatott MIRELITE
készitésli gyorsfagyasztott rizses hus is.

(R. L)

Déligyumolcsok mindségi elbirasai

A multban tobbszor el6fordult, hogy a hazai kilkereskedelmi szervek
olyan min6ségben hoztak forgalomba déligylimélcsét, hogy annak arusitasat
meg kellett tiltani. MinGségi hiba mellett mind ember-, mind névényegészség-
Ggyi szempontbdl is- kifogasolhatok voltak egyes szallitasok.

A népgazdaséagi kar elkeriilése és a fogyasztok védelme érdekében a bél-
és killkereskedelmi minisztérium illetekes fGigazgatosagai megallapodtak ab-
ban, hogy augusztus hénapban elkészitik a kokuszreszelék, narancs, mandarin,
citrom, ananasz, datolﬁa, mazsola, mogyord, dio, flige, datolya hazai mingségi
el@irasait s a kulkereskedelmi szervek annak alapjan kotelesek vésarolni.

Elsének a fuge és datolya minGségi elGirasai késziltek el s életbe is Iéptek.
A min6ségi elbirasok a KERMI z6ldség- és gylimélcsosztalyatdl betekintésre
megkaphatok.

(R L)
Flszerek

A kilkereskedelmi szervek Gjabb orszagokat kapcsoltak be fliszerek im-
portjaba. Guineabdl j6 mindségli gydombeér, szerecsendié és szerecsendidvirag
érkezett. MinGséglk kielégitette a vonatkoz6 hazai szabvéanyok el&irésait.

Kavé

A porkolt kavék keveréke megvaltozott. Ezt a valtoztatast az tette sziik-
ségessé, hogy a forgalombahozd vallalatnak nem allt megfelel6 mennyiség(
braziliai Minas kavé rendelkezésére. Ezért az I. oszt keverékbe Minas kavé he-
lyett j6 min6ségli Kuba kavét kevernek. A korébbi Il. oszt mindségl porkolt-
kavéba Indiai Robusta kerll s a Ill. oszt minéségben tovabbra is GUINEAI
robusta kévét hoznak forgalomba.

A kozvetlen forgalombakeriilé kavekat a %ellegmintéval azonos szinre, so-
tét barnara kell porkolni. A vendéglatoiparban felhasznaléasra kerild an. presszo
keveréket kivansagnak megfeleléen sotétebbre is porkolhetik. R L)

Kavészer

A ,Keverék kavépotlo” szabvany pontosan elGirja, hogy milyen Osszeté-
teld és milyen fizikai, illetve kémial jellemz8ji keverék kavépotio kerulhet
forgalomba.” A Zamat Eyér ett6l az Osszetételtdl eltér6 mintat kivan gyartani.
A porkolt cikériat porkolt cukorrépéval kivanja helyettesiteni. A megvizsgalt
eléminta élvezhetd volt, pdtkavéital készitésére alkalmas. Tekintettel azonban
az eltér osszetételre, csak szabvanymadositasi kérelem kedvezd elintézése utan
hozhatd forgalomba. A jelenleg kozismert ,csaladi” jelz6 az Uj keverék kavé-
pétléra nem hasznalhato.
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Felmerilt az a %ondolat is, hogly lagzott répaszelethdl szabad e kavészert
késziteni. Az érvényben levé rendelkezések szerint a lugzott szelet hulladék
anyagnak szamit, amelynek értékes anya?ait a lagzaskor kivontak. Ezért élel-
mezésipari célra mar nem hasznalhat6 fel.

(R. L)

Pezsgbpor

Az EM 414987/58 sz. engedélye alapjan gyértott narancsizii pezsgdpor

2 honapos sza\_/atossé?i idejét tébbnyire nem tartjak be, s i?y fordulhat el6,
hogy csomds, jellegtelen izl pezsg6porok is taldlhaték forgalomban.

(B. J. 1)

izesité anyag

Az ECSV hosszabb ideje olyan 1/2 és 1 kg-os kiszerelés(i asztali sét hoz for-
galomba, melyeken a jel6lés elmosddott, a csomagoldson feltlintetett betlik
szinte olvashatatlanok.

(B. J. 1)

DOHANYIPAR

Szivarkak

A forgalomban levl szivarkak téltése még mindig nem Kielégit6. Féként
a vidéki dohanygyarak altal toltott szivarkak toltése laza, megfelel6 nedvesség-
tartalom mellett, a dohanyszeletek a szivarka végein kdénnyen kihullanak a
papir hengerbdl. Legmegfelelébben a lagymanyosi Dohanygyar télt, viszont
kifogasolhat6 a ,,Harmonia” elnevezés( szivarkanak kissé keményre val6 tél-

tése.
(B. J. 1)
HAZTARTASI VEGYIPAR-KOZMETIKA

Mos6szappan

Az allami készletben mosédszappanokat is tarolnak. Epp a tarolassal kap-
csolatban adodd lasst oxidacios folyamatok miatt irtak el6, hogy ezeket a szap-
panokat csak a legjobb nyersanyagbdl szabad késziteni és havonta bizottsag
ellen6rzi minGségik allaskozbeni alakulasat. Ha a tobb szakemberb6l allé bi-
zottsag ugy hataroz, hogy e?y bizonyos id6ben gyartott szappan mar nem ta-
rolhatd tovabb az oxidacios folyamatok (avasodas) miatt, - ezt jelzik a jelent-
kezd sargas-barna foltok, - ugy szikségessé valik a kereskedelemben val6 ér-
tékesités céljabdl valo ,,kitarolas”. llyen esetben a nagykereskedelem kapja
meg a szappant, majd rajta keresztill a kiskereskedelem, s értékesitésre kerul.

Azonban ez az Ut - nagykereskedelem, kiskereskedelem és az értékesités -,
hossz(i ideig is eltarthat, mert kitarolaskor a szappanrekeszek semmiféle jel-
zést, legaldbb is eddig, nem kaptak, igy a szappant kezel6 személyek egy bizo-
nyos ido eltelte utan, féként az ipar részér6l érkezd Gjabb szallitmany utan,
bizonyara nem is tudf"ék mar, hogy egy bizonyos szappanheg?/ a raktarban rak-
tarolas helyett a miel6bbi értékesitést varja. Mire aztan az ilyen szappan valo-
ban eladasra kerll, akar a nag?/-, akar a kiskereskedelemben allt meg nem
engedhetd ideig, mar annyira elszinez6dott, ugy elbarnult, hogy a szabvanynak
mar nem felel mea;(.

Javasoltuk a kereskedelemnek, hogy a szappant ugy vegyék at, hogy a
kitarolaskor valamelyik fél a rekeszeket ,siirgésen értékesitend6”, vagy ehhez
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hasonl6 jelzéssel lassa el, mert igy az illetékeseknek jobban szem el6tt lesz a
kitarolt szappan, masrészt - ha a nagykereskedelemben hossza tarolas miatt
ugy elszinezGdott volna, hogy mar nem forgalomképes a szine miatt a kis-
kereskedelem dolgoz6i is észreveszik a hibas arut, s modjuk van az atvételt
megtagadni. Addig javasoljuk az ellen6rz6 kozegeknek, hogy ilyen szappan
lattara hivjak fel az tzletvezetd figyelmét a miel6bbi kiarusitasra. L. B)

P3 elnevezésli mosdszer hasznalata

A tejiparban mar hosszabb id6 6ta hasznalt P3elnevezésli mosdszerrel kii-
I16nb6z6 korrézios vizsgalatokat végeztek. Felmerult ugyanis annak gondolata,
hogy aluminium edényeknél a P3vizes oldata, amelynek pH-ja 12,4 korul van,
nem okoz-e korrézi6t. Az eddigi vizsgalatok kedvezdek voltak sa P, mosdszer
elénydsen hasznalhato.

(R. L.

ELELMISZERRENDESZET

Szabvéanyositas

v Uj szabvanyok

MSZ 5855-61 ,,Gyulai kolbasz, gyulai modra készilt kolbasz”

MSZ 19570/1. lap-61 ,Etelkonzerv”

MSZ 12254-61 ,Fogyasztasi tej”

MSZ 9447-61 ,Szaloncukor és egyéb fondantkészitmények mintavétele, vizs-
galata és raktarozéasa”

MSZ 9595-61 ,Likér”

MSZ 17686-62 ,,Gyorsfagyasztott cukrozott szamoéca”

MSZ 17688-62 ,,Gyorsfagyasztott ribiszke”
Valamennyi szabvany kotelezd alkalmazasbavételi id6pontja 1962. oktober 1

Szabvanymadositasok

Az MSZ 9599-52 ,,Szeszesitalipari készitmények. Mintavétel” targykor( szab-
vany el@irdsainak mddositdsa a kdvetkezék szerint van folyamatban: az
1 Fogalommeghatarozasok c. fejezetben a 7. bekezdés els§ soraban ,,az
arutételt” sz6 helyett ,,a palackozott arutételt”, masodik sordban pedig
a ,tartalyok” sz helyett a ,palackok” szo kerul. A szabvany masodik
oldalan a 4. Mintavétel c. fejezet 2. bekezdésének elsé soraban ,.tartaly”
sz6 helyett ,palack” sz6 kerul. Ugyanitt a 3. bekezdés masodik mondata
(A kever6edény .......... oblitjuk.)  torlendd lesz.

Munkaban levé szabvanymaodositasok

Az MSZ 9589 MT (62. V.) ,Likér- és Félinkafélék fizikai és vegyi vizsgalata”
targykorld szabvanytervezet felszélalas alatt all.

Az MSZ 20609 MJ ,Alkoholmentes szénsavas Udit6ital” targykoér(i modositd
javaslat targyalasat az illetékes .szakbizottsag a Konzerv- és Paprikaipar
Szabvéngositési Bézisa szervezésében megkezdte.

Az MSZ 3580 MT ,Hb6kezeléssel tartésitott uborkakészitmények” cimi maédo-
sitd tervezetet az illetékes Szabvényositdsi Bazis kidolgozta, a Magyar
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Szabvanyigyi Hivatalnak benyUjtotta. A modositotervezet nyilvanos vi-
tara bocsatasa rovidesen megtorténik.

Az MSZ 8632 ,,Szivarok” targykorében a szabvanyositasi munka folytatodik.
Mint ismeretes, ebben a tér%ykbrben D -06-1960 szamjel alatt az Elel-
mezéstigyi Minisztérium Dohanyipari Igazgatésaga dolgozott ki szakmai
szabvanyt, amelyet most atdolgozva orszagos szabvannya fejlesztenek.
A téargyalasokat a Dohanyipar Szabvanvositasi Bazisa iranyitja.

(T. N. L)

Szabvanyositassal kapcsolatos Uj rendelet

Megjelent az Orszagos Arhivatal elngkének és a Magyar Szabvanyugyi
Hivatal elnokének 8/1962. (Asz. 25.) AH szamu egg[]ttes utasitasa a szabvanyok
és az arszabalyz6 rendelkezések Osszhangjanak biztositasarol.

Az egyiittes utasitasnak az a célja, hogy a szabvanyok és az arszabalyozas
Osszhangjat, valamint a minGség védelmét az &rak megéallapitdsaban megfe-
leléen érvényre juttassa.

Ezek szerint az MSZH az (j MSZ-ok kibocsatasar6l és a hatalyban levd
MSZ-ok moédositasarol - ha a szabvany termékre vagy olyan szolgaltatasra
vonatkozik, amelynek dija armegallapitas targyat képezi - a kotelez6 alkal-
mazasbavétel idp6ontjanak kozlese mellett értesiti az OAH-t abbol a célbol,
hogy az arszabalyozas céljabol sziikséges intézkedésekrdl gondoskodjek.

Abban az esetben, ha a MSZH elnéke az orszagos szabvanytol valo eltérésre
engedélyt ad és ez a min6séget kedvezétlenil befolyasolja, engedélyérél az OAH-t
is értesiteni fogja, hogy U &rjavaslat kidolgozasardl gondoskodhassék.

Az MSZH minden olyan esetben, amikor tudomast szerez arrdl, hogy az
arat nem az orszagos szabvanyban meghatarozott termékre, vagy a termeknek
nem minden mindségi fokozatara vagy valtozatara allapitottak meg, vagy az
ar a szabvany kotelez6 alkalmazasbavetelének idGpontjaban nem lépett életbe,
a szikséges intézkedések megtétele végett az OAH-t meg fogja keEesni. )

T. N. L.

Az Elelmezésigyi Miniszter 126/1962. (Elip. Ertesité 17.) EIm. M. szama
utasitasa intézkedett arra vonatkozoan, hogy a jovében minden Gj gyartmany
anyagosszetételét, a sorozatgyartds megkezdésének idépontjat, valamint a mi-
néségre vonatkozé olyan megallapodasokat, amelyeket szabvany vagy mas
eléiras nem r'o%( it, valamennyi mindségvizsgald intézettel kozdlnie kell az érde-
kelt vallalatnak, vagy a felligyeletet gyakorl6 iranyité szervnek (ipari?azgaté-
sé}gi(trészt). Uj gyartmany esetén az intézeteknek jellegmintat is kell kilde-
nidk.

Ez a rendelkezés el8segiti az ellen6rzés munkajat. Régi gyartmanyok ese-
tében a sziikséges adatokat az el@allité vallalattol kell kérni. L B)

A 8/1959 (Il. 12) Korm. sz&mu rendelet 4. § %. pontja Ugy intézkedik,
hogy a belkereskedelmi miniszter adjon ki rendeletet az import kozmetikai
cikkek forgalombahozatali szabalyaival kapcsolatban. Erdeklédéstinkre kozdl-
ték, hog% a tervezetet jelenleg az érdekelt felek tanulmanyozzdk. Ez a rende-
let igen hasznos lesz - féként, ha miel6bb megjelenik, - mert enélkil az im-
port kozmetikai cikkek ellendrzése nehéz.

Helyes lenne, ha egyidejlleg hasonld rendelkezés szabélelozné az egyre

nalgyobb mennyiségben importalt haztartasvegyipari cikkek forgalombahoza-
talat is.
(L. B)
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