Az élelmiszerek min@sége és mindsitése*

) SPANYAR PAL
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

Az élelmiszer-minGség fogalmi meghatarozdsa figg attél a néz6ponttol,
amelyb6l az élelmiszert szemléljik. Az élelmiszer termeldje, feldolgozdja, eladdja,
fogyasztoja es mindsitGje gyakran egész mast ért e fochanm alatt. A ,,minéség”
sz0 jelz6képpen val6é hasznalata tovabb bonyolitja e fogalom értelmét. ,,Min6-
ségi” megjelolési élelmiszer alatt egyesek kivaldo minéségl, masok jo6 minéségu,
ismét masok pedig csak éppen megfeleld, vagy szabvanyos keészitmenyt értenek.

Mindazok szamara azonban, akik élelmiszer mindsitésével foglalkoznak, az
élelmiszer minGsége pontosan azonos fogalmat kell takarjon. Lényeges, hogy ez a
fogalom egyértelm( legyen, targyi alapokon nyugodjek, és elemei merhet6k

legyenek. Alapja lehessen a mindség vizsgélatanak és ellen6rzésének: a mindsi-
tésnek.

I. Elelmiszerek mindésége

A fentiek figyelembevételével gy latszik, hogy a min6sit6 részére az élel-
miszer minGségét az egyes alkatrészek mennyisége és az 0sszes tulajdonsagok egyiitt
hatarozzak meg.

Az élelmiszer alkatrészek mennyisége és az élelmiszer tulajdonsagai szam-
szerlien kifejezhet6 értékek. E szdmok azonban @ssze nem adhaték, mert egy-
részt kilénbozd mértékegységben vannak megadva, masrészt az azonos mértek-
egységben kifejezett kiilonbdzd alkatrészek mennyiségei egymast nem helyette-
sithetik. Lényegében minden egyes alkatrész és tulajdonsag a mindéség egy-egy
eleme, melyeknek szamértékei egyitt hataroljak koril a mindséget.

E szamértékek egy élelmiszeren beliil is bizonyos ingadozast mutatnak. Ha
az értékek bizonyos also, ill. fels6 hatarokon kivil esnek, az élelmiszer elveszti
jellegzetességet. A hatarokon beliil azok nagysaga a minGség bizonyos mértéke.
A mindség rangsorolaséat neheziti, hogy ezeknek a szamértekeknek ingadozasa
sem ege/més kozt, sem a minGség valtozasaval nem egzirényﬂ. Sok minﬁsé%(i
elemnel a maximalis, masoknal a minimalis, ismét masoknal egy kozépsé érté
?Ilelg}é%dvez(ibb. El6fordul az is, hogy egyes elemek bizonyos aranya a legmeg-
elelobb.

Ismeretes, hogy az élelmiszerek alkatrészei legtobb esetben igen nagy szamu-
ak, tulajdonsagai is igen sokfélék lehetnek. E minBségi elemek nagy szama folytan
és azok lehetséges ingadozasai kovetkeztében a minéség megszamlalhatatlan

variacioja lehetséges. - Ezek rangsoroldsa, osztalyozasa, mindsitése attekint-
hetetlen” feladatnak latszik.

A megoldhatatlannak latsz6 feladat elvégzését az élelmiszer alapanyagainak
szarmazasa biztositja. Az élelmiszerkészitmények nyersanyagai tobbnyire nove-
nyi és allati részek. Ezek az anyagok tehat él6 szervezetek részei voltak, s az él6
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szervezeten belil fejlédésik folyaman azonos bioldgiai folyamatokon mentek
keresztiil. Ezért alkatrészeik mennyisége és ardnya, tovabba felépitésik, meg-
jelenésiik - bizonyos ingadozésokon belil - azonosan alakult. Ennek kévet-
keztében az él6 szervezethdl szarmazo részekben, mint élelmiszeripari nyersanya-
gokban is, az egyes alkatrészek mennyisége, az egyes fizikai tulaljdonségok
alakulasa természetszer(ien elég szoros korrelaciéban van egymassal. Egy-egy
alkatrész, ill. tulajdonsag szamertékének nagysaga tehat szamos alkatrész, vagy
tulajdonsag szamszer( alakulasaval jarhat es jar is egy(tt. igy a minGség meg-
allapitasa szempontjabdl elegendé azoknak a mindségr elemeknek és alakulasuk-
nak vizsgalata, melyek a min6séget 6nmagukban is kérilhataroljak, és egyitt
a min6ség Osszes elemeit, tehat a mindséget reprezentalni képesek.

Nem zavarja ezt a képet az sem, hogy az élelmiszer nyersanyag a feldolgozas
folﬁamén bizonyos valtozasokon megy keresztiil. Az egyes készitményeket a
technoldgiai eljaras soran ugyanis — bizonyos ingadozasokon belil - azonos
behatasok érik. Ezek a behatasok hasonld elvaltozasokat okoznak.

Az élelmiszerkészitmény mindségének megallapitidsa tehat csak annyiban
tér el a nyersanyagétdl, hogy ott bizonyos tulajdonsagokat a technoldgia okozta
hatdsoknak megfelel6en &t kell értékelni. Nehézséget legfeljebb az okoz, .hogy
a nyersanyag alkatrészeinek és a technoldgiai miveleteknek ingadozésa egydtt
még tovabb néveli a minéség variaciok szamat.

Az elmondottak alapjan mér sikeriilt valamely élelmiszer minéség alkoto
elemeinek szamat oly mértékben korlatozni, hogy segitségiikkel a minGség
hatarait pontosan kialakitsuk, s e mellett a min6segrél egy attekinthet6 képet
nyerjink. A minﬁség vizsgalata szempontjabol azonban ez a kép még mindig
tal bonyolult. Gyakorlati szempontbdl ugyanis keresztiilvihetetlen, hogy a
min6ség megallapitasa céljabol minden esetben a minGségre jellemz6 Osszes
alkatrészeket és tulajdonsagokat megvizsgaljuk. Itt tehat a minc’iségvizsgi(élat
mas terliletén is alkalmazott eljarashoz kell folyamodnunk. A mingséget alkoto
elemek kozill csak azokat emeljik ki, melyek a nyersanyag, ill. a technologiai
hatésokk tapasztalt ingadozésai kovetkeztében a mindsegre donté befolyassal
vannak.

Az egyszer(sités azonban ezzel még nem érhet véget. Abban a legegyszer(ibb
esetben is, midén mar két mindségi elem is elegendé a mindség korilhatarolasara,
az egyes mindségi tényez6k értékeinek kilonbodz6 iranyd és mértéki valtozasai
a mindség igen nagy szamu valtozatat teszik lehetévé. Ezek rangsorolasa nehezen
lenne lehetseéges. Erre azonban legtdbb esetben nincs is szilkség.

A gyakorlatban az élelmiszerek mingsitésére b6ségesen elegendd, ha a ming-
séget jelz6 minGsegi elemek értékeinek also és felsd hatarait megallapitjuk. E ha-
tarok megfelel6 megosztasaval sziikség szerinti sz&mu mindségfokozat allapithato
meg. Minden fokozat egy minGségi osztalyt, minGségi csoportot jelent. Ez szamoz-
hato. llyen forman valamely élelmiszer minGsége — egyezményesen és az eld-
fordul6 eltérések ismeretében —egy szammal Kkifejezheto.

A minésités alapja tehat egy mindsitési el6iras, mely —a min@ség tér(?yi
adottsagainak ismeretében —megallapodas alapjan készil. Ez az el6irds minden
egyes élelmiszerre vonatkozélag kijel6li azokat a tulajdonsagokat (alkatrészek
mennyiségét, mikrobioldgiai és fizikai tulajdonsa okatg, ésazok hatarait, melye-
ken beldl az élelmiszer mindsitésre keriil. Megjeldli az optimalis értékeket s azok
ingadozasainak iranyat és mértékét. Ezeken belll hatarértéket szab, s ennek
alapjan kijeldli a minéség fokozatait, a mindségi osztalyokat is.
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1. Elelmiszerek mind&sitése

Az élelmiszermindsitéssel foglalkoz6 szerveknek harom feladata van:

Megallapitani minden élelmiszerre vonatkozolag a mindsitd el6irasokat.

Vizsgalati modszerekkel meghatarozni amindsit6 el6irasban szerepld mindségi
elemek szdmértékeit.

Az el6irt és meghatarozott szamértékek dsszehasonlitasa alapjan megélla-
pitani a mindsitendd élelmiszer megfelel6, vagy meg nem felel§ voltat, illet6leg,
ha sziikséges, a minGség fokozatat, a készitmény mindéségi osztalyat.

1 A mindség kortlhatarolasa

A minbségi elbiras elkészitése, a mindséget koriilhatarold mindségi tulaj-
donsagok kivalasztéasa, a tényleges mindségi elemek ismeretében és az eléforduld
valtozasokra vonatkozé gyakorlati tapasztalatok alapjan torténik. Elkészitésénél
elvi ésgyakorlati szempontokat figyelembe kell venni.

Természetes, hogy legtdbb élelmiszert els6dlegesen taplalkozas céljara,
tehat kaldria-értéke miatt fogyasztunk. Az is ismeretes, hogy sok élelmiszernek
biologiai értéke (nélkildzhetetlen fehérje-, asvanyi s6-, vitamin tartalma stb.)
a leglényegesebb. Viszont minden élelmiszertl megkivanjuk azokat a tulajdon-
sagokat (pl. szin, allomany, illat, aroma), amelyek jelenléteben azokat élvezettel,
szivesen fogyasztjuk.

Az élelmiszerek kaloria-, biologiai, ill. élvezeti ertekének jelentdsége kiilon-
b6z6 élelmiszereknél mas és mas lehet. Az erre vonatkoz6 igenyt: értekitéletet
orszagonként az anyagi jollét mértéke, a klimatikus viszonyok, a tarsadalmi
szokasok nagy mértékben befolyasoljak. Ez az értékitélet egy orszagon belil
is valtozast szenvedhet az id6k folyaman a gazdasagi viszonyok valtozasaval,
esetleg hirtelen is, pl. a béke és habor( bekovetkezésevel.

Aszerint, hogy a mindség megitélésénél ezek a szempontok az egyes élelmi-
szereknél milyen mértékben vannak el6térben, az ezekkel kapcsolatos alkatré-
szek, ill. tulajdonsagok a mindségi el6irdsoknal kuldénbdz8 szerepet kaphatnak.

A mindsitési elGirasok Osszeallitasat a min6sités gyakorlati szempontjai is
befolyasolhatjak. Itt tekintetbe kell venni a minésités céljat és a mindsités
gyakorlati lehet6ségeit.

A mindsites celja lehet annak megallapitasa, hogy az élelmiszeripari nyers-
anyag felhasznalhato-e technoldgiai célokra, és ha igen, milyen felhasznalasi mad
a legalkalmasabb. U(I:J(}/anilyen szempontbol kell esetleg mindsiteni a félkész,
ill. készarut tovabbfeldolgozas céljara. Lehet azonban a mindsités célja csupan
a technolé%iai eljards ellenérzése a gyartads folyaman. Az élelmiszermingsités
legszélesebb teriilete legtobb esetben természetesen a készaru ellen6rzése. Ez is
torténhetik azonban a készitmények osztalyba sorolasa érdekében, de néha kiilén-
leges szempontokbol is (pl. mérgez6 anyagokra, vagy érzékenyebb fogyasztok
szempontjabol sth.).

A minGségi elGirasokban a mindségi tenyez6k megallapitasanal figyelembe
kell venni azok vizsgalatanak lehetségeit is. Ezt a vizsgalandd élelmiszer mennyi-
sége, a vizsgalatra rendelkezésre all6 id6, laboratoriumi felszerelés, miiszer és nem
utolsésorban a megfeleld képzettségli szakember szabja meg.

Annak belataséara, hogy van lehet6ség u?yanazt az élelmiszert kilénboz6
tulajdonsagok alapjan is azonos, vagy legalabbis kozel azonos mindséglre
mindsiteni, emlékeztetni kell arra, amit az egyes élelmiszer-tulajdonsagok bizo-
nyos természetszer(i korrelaciojarél elmondottunk. Az élelmiszerek biologiai szar-
mazasa és az esetek tobbségeben gépiesen azonos feldolgozasa folytdn azokban
a mindség kilonboz6 tulajdonsagokkal tobbszordsen korulhatarolt. Ez ad lehet6-
séget arra, hogy a min@séget viszonylag kevés tulajdonsaggal jellemezhetjiik.
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Az elmondottakb6l azonban az is kdvetkezik, hogy egy-egy élelmiszer esetleg
tobbféle modon, kilonbozd tulajdonsagcsoportokkal azonos minGséglivé mino-
sithetd, ha mas, nem vizsgalt tulajdonsagok - korabbi ismeretek, tapasztalatok
alapjan ismertnek tekinthet6k. A mindsit6 vizsgalat feltételei a kilonbozd
szempontbdl készitett minéségi elirdsban akkor vannak helyesen megéllapitva,
ha azok vizsgalata Iényegében azonos eredményhez vezet.

2. A min6ség vizsgalata

A mingsités masodik tényez6je a mindségi tulajdonsagok (alkatrészek, fizikai,
mikrobioldgiai adottsagok) vizsgalata. )
| A vizsgalatok modjat agy kell megvalasztani, hogy az gyors és megbizhat6
egyen.
Vegyik sorra ennek elemeit.

A) Mintavétel

A vizsgalat elsd kérdése, hogy az mekkora anyag mennyiségre vonatkozzék.
Gyakorlatilag teljesen lehetetlen, hogy az élelmiszer minden csomagolasi egy-
sége mindsito vizsgalaton menjen keresztiil. Ezért az élelmiszerek , egyszerre,
egyféle mddon gyartott, vagy tobbé kevéshé egyformanak feltételezett, ill.
fogyasztasra egy 1d6ben kibocsatott nagyobb mennyiségebGl (Un. tételébdl) meg-
felel?’( szamU mintat vesziink, s a mintak vizsgalata alapjan az egész tételt mino-
sitjik.

A minGsités egyik legnagyobb problémaja, milyen darabszamd, stlyl minta,
milyen mennyiségu tételt, milyen feltételekkel jellemezhet megbizhatéan a tétel-
ben foglalt elelmiszer fajtaja, csomagoldsi egysége es elGélete (kora és tarolasi
korulmenyei) szerint. Hasonléan fontos kérdés, hogy lehetséges-e a kiilonbdzd
mintdk szamat arra a minimumra korlatozni, ahol a még megbizhatd kdvetkezte-
teseket nyUjto mindsités annak gazdasagossagat nem veszélyezteti.

A legegyszeriibb megfontolassal belathato, hogyjaz;egyiddben, egy tételben,
egy berendezésben gyartott s csak utdlagosan aprobb csomagolési egységekbe
elosztott készitmeny (pl. paradicsoms(ritmeny) egy mintaja aranylag legjobban
jellemzi valamennyi csomagolasi egység mindségét. Bizonytalanabba valik egy
minta reprezentalo jellege, ha a technoldgiai folﬁamat soran az egy id6ben
gyartasra kerul6 anyag részletei kiillénb6z6 hatdsoknak vannak kitéve, de az
anyag utolag tétellé egyesiil. A bizonytalansagi faktorok szaméat emeli a kiilén-
b6z6 nyersanyagbdl kilénb6z6 idében, vagy kilénbozé berendezéseken keresztiil
engedett, vagy nem gépi, ill. csak részben azonos gépi berendezésekben késziilt
termékek csomagolasi egységeinek tétellé egyesitése. Sajnos, gyarainkban az elké-
szllt gyartasi tetelek kialénallo kezelése sem mindig lehetséges. igy a tételek
véletlenszer(ien Osszeadddott gyartasi tételrészlegekbol is allhatnak.

.A mindsitésre kerull§ tételek igen kilonb6z8 inhomogenitasa rendkivill
megneheziti megfelelé mintavételi eléirasok elkészitését. Legtdbb iparagban kozel
20 éves elGirasok alaptjén dolgoznak. Ezek az elirasok tapasztalati alapon
késziiltek, és annak is figyelembe vételével, hogy az igénybevett mintak szama
a gazdaségosségot ne veszélyeztesse. Ennek ellenére a mintavétel szabalyai
takarékossagi okokbdl még i%y sem mindig tarthatok be.

Az utols6 20 évben tobben megkisérelték hazankban is, hogy megbizhatd
mintavételi elGirasokat készitsenek. Tudomasom szerint matematikailag meg-
alapozott mintavételi el6irasok kidolgozasai konkrétan felhasznalhaté eredme-
nyeket még nem mutattak.
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B) Mintak el6készitése

Az élelmiszervizsgalatok: masodik nehéz kérdése a minta vizsgalatra vald
el6készitése. 1tt el6készités alatt nem a minta homogenizalasara gondolunk. —
Ez sem mindig kénnyd, de altalaban jol kitaposott utakon jar6 feladat.

Sokkal jelent8sebb probléma az, hogy csaknem minden élelmiszernél a
vizsgalati eljarast egy elvalasztasi eljarasnak kell megelézni. Ennek célja, hogy a
vizsgalati anyagot olyan allapotba hozzuk, bel6le olyan rendszert létesitslnk,
mely — vizsgalatra alkalmas kdézegben — csak a vizsgalandé anyagot tartal-
mazza. Ha ez nem lehetséges (és ez a gyakoribb eset), a vizsgalandd anyag mellett
csak olyan anyagok lehetnek jelen, melyek sem kozvetlen, sem kdzvetve nem
zavarjak a vizsgalat céljara felhasznalando reakciot.

Megtdrténik az is, hogy a tokéletlen elvalasztast, a jelenlevé zavaré anyagok
hatéastalanitasa (,maszkirozasa”) kell kivesse.

Az elBkészito eljarasok (roncsolds, desztillalas, oldas, kirazés, sz(rés, centri-
fugdlas stb.) rendszerint hosszadalmasabbak, kdrtlményesebbek, mint maguk
a tényleges vizsgélatok. Gyakran 0Osszetett miveletek, nem ritkdn tobb orés
allasokkal, me?szakitésokkal tarkitott mlveletek sorozatai. Mindez akadalyozza,
hogy a vizsgalatokat egyfolytaban, folyamatosan és sorozatban végezziik, még
abban az esetben is, midon magara a vizsgalatra folyamatosan, s6t automatiku-
san dolgoz6 mdszer is rendelkezésre allana.

A minta el6készitésének ez a jelent6sége, munka- és id6 igénye a kémiai
analizis mas terliletén ebben a mertékben alig ismeretes. Erthetd tehat, hogy
az élelmiszeranalitikusok minden id6kben nagy mértékben érdekl6dtek az olyan
eljarasok irant, és sok energiat fektettek olyan modszerek bevezetésére, tokele-
tesitésére, melyeknél —az eljarasok természeténél fogva —az el6készitési eljaras
elhagyhatd, vagy révidebbre foghato.

C) Min@sitési mddszerek

Ezzel el is jutottunk az élelmiszer mindsités legkiterjedtebb problémaja-
hoz, a mindsitési mddszerekhez.

a) Altalaban

Az élelmiszerek vizsgalatinak maddjat két er6sen elkildnitett csoportba
szokas sorolni. Beszéliink szubjektiv és objektiv vizsgalati mddszerekrdl. Sokan
a két modszerféleség kozott elvi kilonbséget latnak, s felteszik, hogy e vizsgalat
az egyik esetben egy objektiv mingséget, masik esetben egy szubjektiv minéséget
eredményez. A kordbbiakban ramutattunk arra, hogi minden egyes élelmiszer
min@séget lényegében azonos tulajdonsagok jellemzik, tehat annak csak egy-
fajta, ha L’Jgiy tetszik, objektiv mindsége van. Az objektiv minéség azonban —
bizonyos tulajdonsagok korrelacioja folytan —mint tudjuk —viszonylag keves,
valtozatosan megvalaszthaté tulajdonsagokkal is meghatarozhat6. —Jellemez-
het6 tehat az élelmiszer minésége olyan tulajdonsagokkal is, melyeket szubjekti-
veknek nevezett vizsgalatokkal allapitanak meg. Kozelebbi szemléletnél azonban
Kitlinik, hogy az objektiv és szubjektiv vizsgalatok koézott elvi kilénbség nin-
csen, sem a vizsgalat targya, sem a vizsgalat modja tekintetében.

Ennek igazolasara lassuk elészér, mit neveziink objektiv vizsgalatoknak”?

Ebben az esetben mindenkor valamely alkatrész mennyiségét, vagy
az anyag valamely szamszer{ien Kifejezhet6 tulajdonsagat allapitjuk meg. Ma
mar azonban az alkatrészek mennyiségét is a legritkabban hatarozzuk meg
kozvetlenil mérés Gtjan. Legtdbbszér a megallapitand6 alkatrész valamely
kémiai, vagy fizikai tulajdonsaginak mértékér6l kovetkeztethetiink az anyag
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mennyiségére, Lényegében tehat az objektiv vizsgalat minden esetében az élel-
miszer alkatrészek bizonyos tulajdonsagait mérjiik, melyek masodlagosak: csak
kozvetve vannak az élelmiszer alkatreszekkel, ill. az élelmiszer minGségével
kapcsolatban. Az élelmiszer mindség els6dleges elemeire ezekbdl csak kdvetkez-
tetessel jutunk.

Az Ugynevezett ,,szubjektiv” tulajdonsagok szin, illat, iz, aroma, allomany,
alak stb. szintén csak masodlagos tulajdonsagok, melyeket kiilonb6z6 jol defini-
alhat6 anyagok jol meghatarozhaté mennyisegei okoznak. Mikor ezeket mérjik,
lényegében ugyanazt tesszik, mint az objektiv vizsgalatoknal, masodlagos tulaj-
donsagokbol elsédleges tulajdonsagokra s ebbdl a minGségre kovetkeztetiink.

Nincsen azonban leényeges elvi kilonbség az objektiv es szubjektiv vizsga-
latok mérési modszere kozott sem.

Az obljektlv maddszernél a mert tulajdonsagot valamely eszkdz, miszer
segitségével allapitjuk meg. A megfigyelést végso soron itt is az ember Vveégzi,
amely itt egy jelenség megallapitasabol (szinintenzitas, szinvaltozas stb.) és
ezzel kapcsolathan egy vagy tobb szam leolvasasabol all. A legkedvezdbb esetben
a valtozas annak a szamnak véaltozasa, amely leolvasand6. Az ember itt is téved-
het a jelenség megitélésében és a szam leolvasasaban egyarant.

A szubjektiv vizsgalat viszont lényegében miszeres eljaraskent foghato-fel.
Csak itt a miszer az ember érzekszerve: szeme, orra, nyelve. ltt is egy tulajdonsag
Ir(n?rtekket vizsgaljuk, amelyeket a tokéletesebb esetekben mar szamszerden érté-

eliin

A fentiek el6rebocsatasaval vizsgaljuk meg a hasznalatos élelmiszervizsgald
modszerek el6nyeit és hatranyait, f6leg abbol a szempontbol, hogy hasznalatuk
mllly%nlerteku az élelmiszermindsités megbizhaté és zavartalan lebonyolitasa
céljabo

b) Erzékszervi értékelés

Talan els6 pillanatban meglepdnek tinik, hogy élelmiszerek mindsitésében
még ma is, ill. talan ma mar ismét, az érzékszervi értékelésnek nagy, talan leg-
nagyobb szerepe van. Végignézve szabvanyelmrasalnkat kidertl, hogy az érzék-
szervi értékelés szdmos iparban (konzerv-, szesz-, bor-, tej-, edeS|par sth.) a hiva-
talos mindsitésnél is dontd, kiemelkeds, de minden esetben neélkilozhetetlen
szerepet jatszik. Az élelmiszer tarolasa, feldolgozasa soran egyes miveletek
ellendrzésére belsé kontrollként az erzekszerw mindsités egyetlen, vagy csaknem
egyetlen gyakorlatban hasznalatos eljaras. Es ez igy van helyesen. Az élelmiszer-
mennyiségek egyre ndvekednek. Ezek eredményes ellenGrzese csak gy lehetseges,
ha a mmosno elGiras a lehet6 legkevesebb mindsitd elemre terjed ki,

Kuldnosen belsd ellendrzés esetén, ahol az élelmiszer azonossaga vitan felul
all, a vizsgalatok szama tovabb csokkenthets. E vizsgalatokat az egyszeri
rateklntes tapintas, szagolas legtobb esetben helyettesiti, az izlelésre mar csak
kevés esetben van szukseg

Lényeges, hogy a minGsités e legvitatottabb maddjaval kissé részletesebben
foglalkozzunk.

Az érzékszervi értékelést egyes élelmiszer-szakemberek hajlandok olyan
egyedulallo vizsgalati eljarasnak tekinteni, mely minden mas mindségi vizsgala-
tot potolni képes. Nagy el6nynek tartjak, hogy az eljaras gyors. E mellett azt
hiszik, ho%y ehhez az egyszer(i vizsgalathoz semmiféle szakértelem nem szikséges.

Ellenkez6 véleménye van a mindsit6 szakemberek egy masik csoportjanak.
Ezek szerint a vizsgalat annyira szubljektlv jellegdi, hogy targyilagos mindsitd
itélet kialakitasara egiyaltalaban nem alkalmas.

Az itéletek kialakitasanak mindkét esetben vannak olyan okai, melyek
megflontlc(JIasra érdemesek. Lényegében azonban tdlzasok, melyek helyesbltesre
szorulna
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Ugy latszik, hogy az érzékszervi biralat bizonyos esetekben j6 el6vizsgalatnak
tekinthet6, mely a tovabbi vizsgalatnak, esetleg technologiai eljarasnak iranyt
ad. Mas esetekben —megfeleld feltételek mellett - pontos laboratériumi eljaras,
melynek meghatarozhat6, nem szokatlanul nagy hibaja van.

E minGsités fogalom korébSl nem lehet Kivenni az egyszerl ellen6rzéseket,
melyek a nyersanyag atvételekor, a technoldgiai eljaras folyaman, csomagolatlan,
vagy atlatsz6 csomagolas esetén eladasi tételek dsszedllitdsa végett tizemeinkben
nap-nap utdn megtorténnek. E vizsgalatok legtobbszor olyan kérilmények
kozott folynak, melyeknél a zavar6 motivumok kizarasara nincs lehet6ség,
esetenként rendszerint egy ember végzi ezeket, akinek képzettsége altaldban
nem magas. A szakmai gyakorlat az egyetlen, ami a vizsgalat hitelét bizonyos
mértékig alatamasztja.

A vizsgalat értelmét a nyersanKagnél az adja, hogy sajnos jelenleg itt még
rendszerint csak durva hibak déntik el a feldolgozas lehet6ségét, amelyek ilyen
ellen6rzés mellett is legtdbb esetben kisz(irédnek.

A gyartaskozi ellendrzést mar tapasztaltabb, miiszaki ismeretekben gazda-
gabb gyartéasi szakemberek végzik, akik megfelel6 felel6sséget is éreznek, s kétes
esetben kikérhetik és ki is kérik a mindsitd laboratérium tanacsat. Itt az érzék-
szervi vizsgalat csak elGvizsgalat jellegU.

Gyartasi tételek osszeallitdsanal a szakértelem, a taﬁasztalat, a felel6sség
hidnya ismét mutatkozik. Lényegében azonban itt is csak el@szelektalasrél van
sz6, melyet ilyen esetben laboratoriumi kontroll mindig kovet.

Mindeneseire (zemeinkben ezeken a pontokon van bdven javitani vald.

Egész maslapra tartozik a pontozasos élelmiszerminGsités, amelyet meg-
feleld szamu, képzettségl mindsitd megfelel kortlmények kozott, ismert eld-
irdsok pontos betartdsa mellett végez.

A modszer szubjektivitasanak megitélésérél az el6z6kben mar volt sz6. En-
nek figyelembevételével az érzékszervi ertékelést Ggy kell értékelni, mint minden
mas, un. objektiv mindsitd eljarast. El6nyeit és hatranyait ugyanazon néz6pont-
bol kell szemlélni.

Hangsulyozni kell a min6sité alkalmassagat és szakképzettségét. Mint minden
mas vizsgalati médszernél annak eredményes hasznalata csak akkor lehetséges,
ha a minGsit0 alkalmas a vizsgalat elvégzésére. Itt az alkalmassag feltételei
fokozottak, mert a mindsitd egyuttal a mdszer funkcidjat is betdlti. A mingsit6k
szamanak megallapitasa is ennek megerGsitése érdekeben térténik.

Kulon kell megemlékezni a mindsités feltételeirdl: a mindsités helyérél, ide-
jérdl, madjarol, melyek betartasa eppen olyan fontos, mint barmely objektiv
vizsgalatnal.

Az eljaras alkalmassagat bizonyitja jelentGs szerepe szabvanyelGirasaink-
ban, az iparban vald elterjedése, s hasznalatanak fokozodasa.

Kiterjedt hasznélata feltarta hibait, hasznélhatdsadganak korlatait is.

Kezdetben az eljaras legnagyobb hibajanak tartottak a mindsiték elfogult-
sagat, amely itéleteik pontossagat — érdekeiknek megfeleléen — meghamisitja.
Erdekes, hogy ennek jelentGsége egyre csokken. Ma legtobb esetben ipari ellen-
6rz6 laboratoriumokbol is targyilagos biralatokat kapunk. Még nagyobb és egyre
fokozottabb minGsit6 intézeteink targyilagossaga.

A konzerviﬂari tarcakdzi mindsito bizottsdgban nyert 15 évi tapasztalataim
alagjén elmondhatom, hogy min6sit6 intézeteink eltér véleményei donté tobb-
ségben a vizsgalt mintak tényleges kiilonbdz8ségébdl szarmaznak, ami az élelmi-
szertételek erGs inhomogenitasanak kovetkezménye. A tényleges eltérések is
tiinyomd részben a minGségi hatarévezetekben fordulnak elo.

Lényegesen nagyobb akadalya az érzékszervi értékelés fokozottabb elterje-
désének a vizsgdlo személyek hidnya. Legtdbb vizsgalé laboratériumban nincs
lehet6ség arra, hogy ezeket a vizsgalatokat elGirt szami személy végezze. Ez
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mai ismereteink szerint a minGsités pontossagat csokkenti. A gyakorlatban a
mindsitést altalaban egy-két személy végzi. Kivanatos lenne, hogy ennek hata-
sat nagyobb anyagon megvizsgaljuk. Meg kellene allapitani, hogy a jelenlegi
gyakorlatot lehetne-e és ha igen, milyen feltételek mellett lehetne legalizalni.
Feltétlen akadalyokba a mindsit6k szamanak csokkentése nem utkozik. Kil-
foldon a kavét, teat, bort gyakran eg?/személyes biralat alapjan minésitik. Persze,
Iényegesen szigorubb feltetelek mellett. Ilyen esetekben egyrészt a vizsgalat
korilményeit kell szigoritani, masrészt és foleg a biralok életmodjat kell koril-
hatéarolni, szakértelmét novelni, munkakorét sz(ikiteni.

Az érzékszervi értékelés masodik akadalya a mindsit6 személyek kifaradasa.
Ez fiziologiailag megszabja a hatarat a mindsitések szamanak. Ennek kdvetkez-
tében nem tudjuk kihasznalni kelléleg azt az elég nagy id&tartamot, melyet a
ml’jsz”erﬁs vizsgalatokhoz képest a hosszl el8készités elmaradasa révén meg-
nyeriink.

A modszer hasznélatanal eléforduld hibak féleg a vizsgalat el&irt korilményei-
nek be nem tartdsabol erednek. E tekintetben a tejiparban a legjobb a helyzet,
ahol az érzékszervi értékelés tradicioi a legrégebbiek. A tébbi iﬁarokban is 12—15
éve polgarjogot nyert ez az eljaras. Mégis megfelel6 vizsgalo helyiséget, vizsgald
eszkozoket alig talalunk. A mindsiték rendesen mintakkal tdl vannak terhelve,
s igy a vizsgalatokat lassitd, de a mindsités egyértelmiiségét biztosito feltételek
betartdsat gyakran elhanyagoljéak.

Erdemes és hasznos volna a kérdéssel alaposan foglalkozni.

c) Komplex fizikai tulajdonsagot mérd eljarasok

A vizsgalati modszerek e csoportjaba azok a vizsgalati modszerek tartoznak,
melyek az élelmiszer egy, rendszerint komplex tulajdonsadgdnak mérése Altal
igyekeznek minésiteni. E modszerek elénye, hogy altalaban a vizsgalati anyag
elCkészitése minimalis. igy a vizsgalati id6 rovid, egy kisérlet megszakitas
nélkil, tobb kisérlet folyamatosan, egymas utan végezhetd.

Ebbe a csoportba tartoznak egyes élelmiszerek viszkozitasat, rugalmassa-
gat, 0sszenyomhatosagat, hajlithatosagat, Grlését, nyirhatosagat, vaghatosagat,
raghat6sagat, gazatereszt6képességét mérd szerkezetek. Ekésziillékek konziszto-
meter, tenderometer, penetrometer, maturometer, texturometer, zselometer,
Plasztometer, laborograf, farinogr-af valorigraf, amilograf stb. néven keriilnek
orgalomba.

A tapasztalat azt mutatja, hogy ezekrdl a berendezésekrél a legjobb véle-
mény mindig azok szerkeszt6jét6l val6. A késziilékek hianyt pétolnak, tehat
eleinte nagy 6rdmmel fogadjak. Késébb a fenntartdsok szdma egyre nd, majd
a berendezes hosszabb-rovidebb id6 mulva feledésbe meril, és helyet ad egy
hasonl6 elvi berendezési, de mas gépi megoldasi miszernek.

E berendezések korlatolt hasznalhatosdganak két oka van.

Az eggik ok az, hogy a késziilékek altalaban olyan tulajdonsagokat mérnek,
melyek tobb mindségi tulajdonsag OsszetevGibdl szarmaznak. A tulajdonsagok
egymasra valo hatasa nem egyiranyu, ezért azok szamos variaci6ja azonos
szamérték(i eredményt adhat. A tulajdonsagok ismert korrelacidja folytan szamos
esetben kaphatunk még igy is Gsszehasonlito, értékelhet6 eredmenyeket. Azon-
ban az dsszes tulajdonsagok korrelacidja természetesen nem all fenn. Innen ered,
hogy bizonyos esetekben varatlanul kapunk érthetetlen eredményeket.

A csalodasok masik forrdsa az, hogy a berendezésekkel nyert szamoknak
a mindsitésnél Iényegesen nagyobb jelent0séget tulajdonitunk, mint amit a sza-
mok mondanak és mondhatnak. iEy példaul a kenyértészta bhizonyos tulajdon-
sagaibol a sut6képességre akarunk kovetkeztetni, holott a legrugalmasabban
megfogalmazott ,,stit6keépesség” fogalom is tartalmaz olyan elemeket, amelyeket
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a mérd berendezés még kdzvetve sem mér. Itt is gyakran segitséget nyUjt a min6-
ségi tulajdonsagok korrelaciéjanak térvénye. Ez azonban itt még kevéshé és
ritkabban mutatkozik megbizhatdnak.

Kivételesen persze vannak olyan fizikai vizsgalati modszerek, melyek egyes
elelmiszerek vizsgalatara az anyag el0készitése nelkil, vagy csekély elokészitese-
vel felhasznalhatok és a mindsités szempontjabdl fontos és néha kiterjedt fel-
vilagositast nyudjtanak.

Ezek kdzott elsd helyen a refrakcié mérését kell megemliteni, mely nemcsak
egyszer(ien és gyorsan, de szlikség szerint folytonosan es automatikusan, ha kell
grafikusan —rogzithet6 moédon —ad eredményeket, s alkalmazésa szerint az
anyag szarazanyag-, cukor-, ill. zsir, vagy fehérje tartalmat méri.

Sok esetben egyszer(i médon kapunk felvilagositast a mindségrél a folyadé-
kok fajsulyanak merése, egyes alkalmakkor azok poléarozésa altal.

Tovéabb menve e mddszerek attekintésén, egyre neheziti azok egyszer(i hasz-
nalatat az élelmiszer egyre bonyolultabb el6készitése.

d) Midszeres kémiai vizsgélatok

A vizsgalati eljardsok masik nagy csoportjaba a miszeres kémiai vizsgalatok
tartoznak. Ide azokat a vizsgalatokat sorozzuk, melyekben az alkatrészek meny-
nyiségét kémiai reakciok segitségével elGidézett valtozas révén mérjik, s a méres
valamely eszkdzzel, miszerrel torténik. Ezek kozil klasszikus modszereknek kell
nevezni azokat az eljarasokat, melyek a masodik vildghaboru kezdetéig hazank-
ban elterjedtek, s az élelmiszer mindsitésben szinte kiz&rélag hasznéltattak.
Modern eljarasoknak nevezhetjiik azokat, amelyek az utolsé hisz évben terjedtek
cl. Ezek kozil egyesek mar a két vilaghaboru kozott felbukkantak, de széles kord
alkalmazast csak a masodik vilaghabor( utan nyertek.

A klasszikus modszerek hasznélata az élelmiszeriparban elterjedtebb, mint az
kivanatos lenne. Szabvanyainkban foglalt el§irasok nagy része régi eljarasokat java-
sol, jeléul annak, hogy a megszokas e téren is nagy szerepet jatszik. A modszerek-
nek ez a stabilitasa részben abbdl szdrmazik, hog?(/ a vizsgélati szabvanyel6irdsok
nagy része még a mult évtizedben készilt, amikor a modern eljarasok szerepe
vizsgalatainkban jéval csekélyebb volt.

A méar malt évtizedben is maradinak t(ind elGirdsok fenntartdsat annak
idején egyes iparok a kilféldi el6irasok elmaradott szemléletével indokoltak.
Minthogy export-import érdekb6l kivanatos, hogy azonos iparokban azonos
irdnyu vizsgalatot azonos mddon hajtsanak végre, ez ellen nehéz volt sz6t emelni.

Az ebben az évtizedben kozolt szabvanyelGirasok mar lényeges fejlédest
mutatnak. Kar, hogy az élelmiszerszabvanyositas kb. éppen az utolsé evtized
fordulojan torpant meg, s fejlédése az el6z6 évtized munkajahoz képest e téren
is csekély. Sigy a mult evtizedben alkotott el6irasok jo része valtozatlanul hataly-
ban maradt.

Klasszikus modszereink egy kis része egyszer( és megbizhaté eredményeket
ad. Ezek felhasznalasa ma is indokolt. lde sorozhaté a Kjeldahl-féle nitrogén
n;gghatérozés, s néhany kisebb-nagyobb el8készités utan végzett titrimetris
eljaras.

Hasznalatban levé cukormeghatarozasaink, melyeket egységesiteni nem
sikerilt, mar reviziéra szorulnanak.

Végképp elavult azonban csaknem valamennyi gravimetrids maodszeriink,
melyek Kkorulményesek, hosszadalmasak, s parhuzamosan csak Kkis szamban
végezhetdk.

Meg kellene szabadulnunk a hamvosztastol, s minden olyan eljarastol, mely
ehhez kapcsolddik. Elavult csaknem minden iparban az dsszes szervetlen alkat-
részre vonatkozd eljarés. Itt kivételként csak egy néhany ipar fémanalizisre
vonatkoz6d modern el@irasat lehet felemliteni.
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Kiléndsen sok elavult mddszert taldlunk olyan specidlis meghatarozasok
kozott, melyek csak egy-egy iparban vannak hasznalatban, s ott elszigetelve a
megszokas, a tradicio megovta 6ket a megujulastol és az elmell6zést6l egyarant.

A régi modszerek elavult hanyada tehertétele a mindsitésnek. Nehézkesek,
nagy a hely-és felszerelésigényiik, hosszadalmasak, sok és nagy a megszakitas a
mveletek kozdétt, gyakran munkai?ényesek is. Hatraltatjak azonban a mindsités
helyességét, megbizhatosagat is. Klasszikus modszerekkel altalaban nagy meny-
nyiségben jelenlevé anyagot: nedvességtartalmat, szarazanyagot, keményitot,
cellulozt, cukrot, dsszfehérjét, dsszes savat sth. mériink és ezek bizonyos meny-
nyiségét tekintjik mindségi feltételnek. Ma mar tudjuk, hogy ezek a fogalmak
gyakran sokféle, és minGség szempontjabol igen kulénbdzd érték(i anyagokat
takarnak. Egy értekben vald kifejezéstik legtObbszor mindsités szemf)ontjébél
hibds. E modszerek e mellett gyakran képtelenek szdmos olyan tulajdonsag
mérésére, mely a min6ség szempontjabol esetleg Iényeges. E miatt a mindsitésben
e lényeges tulajdonsdgok nem szerepelhettek.

Ez a szlkséglet okozta, hogy az élelmiszeranalitika érdeklédése mar a har-
mincas években hazankban is az akkor Uj analitikai eljarasok felé fordult. Az el-
jarasok azonban teljes polgarjogot mar csak a habord utan nyertek.

A modszerek kozil el6szor a kolorimetrids meghatarozasok terjedtek el,
melyeket lassan afotométeres, majd a spektrofotométeres eljarasok szoritottak ki.
A moddszerek elve azonos volt: az élelmiszer el6készitett kivonatdban a vizsgalt
anyag valamely szinreakciojat allitottak eld, s a szinezddes, ill. a fényabszorpcio
mértekébdl kovetkeztettek annak mennyiségére.

A modszerek érzéken?/sége 0,1 —100 mg/100 g élelmiszer kozdtt mozog. Ez
tette lehet6vé, hogy az eljarasokat fémek, vitaminok, egyes szinez§ és aroma-
anyagok (pl. kapszaicin, vanilin),.konzervaldszerek, idegen anyagok, névényvédd
szerek maradékanak meghatarozasara felhasznaljuk. Higitas atjan nagyobb
mennyiségl anyagok meghatarozéasat is megkisérelték, de ez gyakran a pontossag
rovasara ment. Felhasznaltak ezeket az eljarasokat egyes vegyuletcsoportok;
alkoholok, karbonilok, savak, észterek, fenolok stb. meghatarozasara is.

Meg kell mondani, hogy a magyar élelmiszer ellen6rzés nem hasznalta ki
azokat az el6nyoket, melyeket ezek az eljarasok nydujthattak volna. A viszony-
lag egyszer(i és olcso koloriméterek szamos tokéletlenségiik miatt nem tudtak
elterjedni. A finomabb késziilékek hasznalatat valdszinlileg magasabb aruk
«-akadalyozta meg. ig&/ tortént, hogy e modszerek az utolsd 20 esztend6 alatt a
szemiink el6tt avultak el, vagy elavuléban vannak anélkiil, hogy —md{szerhiany
miatt —az ipari, de gyakran a hivatalos ellen6rzés is —felhasznlta volna 6ket.
Ennfé( kovetkeztében egyes fontos mindsitd elemek sohasem kertiltek be a szabvé-
nyokba.

Masok belekeriiltek ugyan, de vagly nem vizsgaljak 6ket, vagy olyan vizsga-
latokat végeznek, melyek csak formalisnak tekinthetdk.

Eleinte sokat reméltiink a polarografias vizsgalatoktol is. Reményeink
azonban nem teljesedtek. A muszer komplikaltabb, es allando kezelést igényel.
A mddszer érzékenysége egy nagysagrenddel Kisebb, mint a fotometrias eljarasé.
A meghatarozasok - kilondsen a legljabb késziilékekkel - gyorsak ugyan, de
ezt er0sen ellenstlyozza az a kdrilmény, hogy a reakcid nagyobb méret(i el6-
készitést, tisztdbb kivonatot kivan. Jelenleg csak kivételesen alkalmazzuk.

Kisebb tért hdditottak a komplexometrias titralasok is. E modszerek azért
kecsegtettek sikerrel, mert mod nyilt egy sereg anorganikus anYa meghataro-
zasra, viszonylag egyszer(i és gyors el6keszités utan. A gyakorlatban azonban
kiderlt, hogy egyszer(i el6keszités esetén a zavard anyagok itt is okoznak
pontatlansagot és nagy hibaingadozast; az indikatorok nem mindig megfelelGek,
az 4tmenetek gyakran nem elég élesek. A hibak javitasa az el6készitést hossza-
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dalmasabbé, az eljarast bonyolultabba teszi. Ujabb eljarasok ki is szoritjak
lassan Oket.

Lathaté, hogy a finom-élelmiszerelemzés legnagyobb problémaja a minta
vizsgalatra val6 el6készitése. A modszerek id6- és munkaigényessége ugyanis
hasznalatukat - a mindsitések allandéan névekvé szama miatt - egyre neheziti.

E miatt kerestik azokat az eljarasokat, melyekben az elvalasztasok egy-
szer(ibben mennek végbe. Uj modszerekre persze azért is szilkség volt, mert a
mindsités soran felmeriilt azoknak az anyagoknak egyenkénti meghatarozasa is,
melyeket eddig egyitt, csoportreakciokkal meértiink.

Az elmult husz esztend6ben e miatt sokat foglalkoztunk a kromatografias
eljarasokkal, melyektdl egyszer(i és gyors elvalasztast és me?hatérozést kivan-
tunk. Ma mar a mddszerekr6l itéletet mondhatunk, s megjeldlhetjik helytket
élelmiszermindsit eljarasaink kozott.

E modszerek koziil az oszlopkromatografias eljarasnak legkisebb az alkal-
mazhatosagi teriilete. — Viszonylag anyagigényes, de gyors eljaras. Tulajdon-
képpen csak egy elvalaszté miveletnek tekinthetd, mely eddigi fotometrias és
polarogréafias eljarasainkba néhany esetben beilleszthetd.

A papirkromatografias eljarasokat szélesebb tertileten probaltak ki. Igen
érzékeny, de rendkiviil lassu eljarasnak bizonyult. Erzékenységét kétszeres
futtatassal fokozni lehet. Ez azonban a meghatarozast még tovabb nyujtja.
Eleinte agy latszott, hogy csak qualitativ vizsgalatoknal van szerepe. Ujabban
kétféle modon is probaljak mennyiségi méréseknél is felhasznalni. Az els6 eljaras
szerint a foltokat kivagjak, hatéanyag tartalmukat kioldva fotometridsan mérik.
A masik szerint a foltoknak nagysagat és szinét dsszehasonlitas alapjan értéke-
lik, esetleg planimetrias vagy denzitometrias modszerrel hatarozzak meg. A mod-
szer kutatdsi munkanal alig nélkildzhetd. Gyakorlati mindsitésnél azonban a
futtatds hosszadalmassaga miatt (4—I12 6ra) csak kivételes esetekben lehet
felhasznalni.

A ket modszer elGnyeit a rétegkromatografias eljaras egyesiti magaban. Az ide
tartozd6 meghatarozasoknal az emlitett modszereknél megszerzett tapasztalatok
jol felhasznalhatok voltak.

A rétegkromatografias vizsgalat olcso eszkdzdkkel végrehajthatd. Az eljaras
egyszer(, gyors, id0- és munkaigénye kevés. Erzékenysege a réteg vastagsagaval
jol valtoztathat6. Az eljaras elsg resze egy elvalasztasi miivelet, mely mas meg-

atarozasi eljarasokhoz is el6nydsen csatolhatd. Maga a meghatarozas a rétegen
is —mind 6sszehasonlitd becsléssel, mind planimetrids moédon — elvégezheto.

Jelen pillanatban Ggy latszik, hogy a modern élelmiszeranalitika a kozel
jovében legel6nydsebben és legeredményesebben ezen az Uton fejleszthetd.

Nagy varakozassal tekintettlink a gazkromatografia élelmiszeranalitikai al-
kalmazasa elé is. Az utolso 6t esztend6ben hazankban is tobben gyakorlatilag
foglalkoztak a kérdéssel. A kisérletek alapjan ugby latszik, hogy a gazkromatogra-
fia ma a legérzékenyebb mddszeriink, mely bizonyos esetekben mind elva-
lasztasra, mind kimutatasra egyedilalld. Mégis Ugy latszik, hogy a gazkroma-
tografok magas ara, a nyert értekek kiertekeléséhez sziikséges nagyobb tapasz-
talat sziikségessége gatat vet annak, hogy e modszert napi minGsitQ eljarasként
hasznaljuk. E holtpontrdl csak a hazai gazkromatograf- gyartas meginditasa altal
szabadulhatnank.

A miiszerek magas ara egymagaban is nagy gatja, hogy egyes eljarasokkal
élelmiszer mindsitési viszonylatban foglalkozzunk. Megis ugy eérezzik, hog?/ a
kellleg még nem értékesitett miszerek kozil a langfotométer helyet kér élelmi-
szervizsgalatainkban. Feltehetéen maéd lesz arra, ho%y az alkali fémek, alkali-
foldfémek, s6t talan egyes mérgezd fémek jelenleg tébbnyire bonyolult és hossza-
dalmas vizsgalatat ezzel az eszkdzzel egyszer(ien és gyorsan megoldhassuk.
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Az élelmiszermindsitd ela’(érésoknak jelenleg még egy jelentds fehérfoltjat
ismerjiik. Még fel sem meértik annak lehetGségeit, mit jelentene szamunkra az
aktivacios analizis. A megfelel6 berendezes(i laboratoriumok hianya, a veszélyes-
ségi potlékot igényl6 szakemberek kiképzésétdl valo tartozkodas miatt hazank-
ban — tudomasunk szerint — még kutatasi tapasztalatok sincsenek ebben az
iranyban. De az esetleges eredmények bevezetését az altalanos mindsités tertiletén
is a fenti okok biztosan meggatolnak.

3. A min6ség megallapitasa

A minGségi el6irasnak nemcsak a minéség vizsgalandé elemeit, de a konkrét
esetben hasznaland6 vizsgélati modszerét is tartalmaznia kell. A mindsités az
el@iras és talalt eredmények 6sszehasonlitdsa alapjan alkotott itélet. Az elGiras
bizonyos maximalis, ill. minimalis értékeket tartalmaz, melyek k&zott az ut6b-
biak kozul egyeseknek aO0-t is el kell érniok. Tekintettel arra, hogy a minéséget
valamennyi el6irt minéségi elem bizonyos mértéke egyutt hatarolja koril, egy
élelmiszerkészitmény valamely mindségi fokozatba csak akkor sorolhat6, hogyha
ez a mindségi el6iras valamennyi feltételét teljesiti.

A minésitének komoly gondot a hatarértékeket mutatd készitmények ming-
sitése okoz. Vizsgalati mddszereink ugyanis nem adjak meg azt, hogy hiba-
ingadozéasaik mekkorak lehetnek. Ezek nagysaga ugyanis nem csupan a maédszer-
t6l, hanem a vizsgalt elelmiszerkészitményektdl, de még a vizsgalat kériilmenyei-
t6l, a vizsgalo személytdl is figg. Osszehasonlitdé vizsgalataink azt mutattak,
hogy az eredmények szérasa —még idealis korilmények esetében (jol felszerelt
laboratériumokban, kit(ind analitikusok részvételével) is —a kilonb6z6 id6k-
ben és helyeken végzett kisérleteknél jéval nagyobb, mint azt a szerz6k a médszer
kidolgozasanal megéllapitottak.

Ennek ismeretében érthet6, hogy a hatarérték megitélésénél a tapasztalt
min@sitd a mindsitést bizonyos megfontolasokkal végzi. Itt is legtdbbszor a mi-
néségi elemek ismert korrelacidja segit. Egyetlen minéségi elem alacsonyabb
rendd volta még gyakran engedménire jogosit, tdbb elem —viszonylag kisebb
eltérése is —mar feltétlenil kizard ok.

Sajnos, a mindsitésnek ilyen értelmd hivatalos szabalyai nincsenek lefektet-
ve, s ezért mint minden itélkezésnél, bizonyos ingadozasok elkerllhetetlenek.

Tovabbi keérdés, hogy a mindsit itéletet milyen teriletre lehet kiterjeszteni,
milyen mértékben vonatkozik a vett mintara, ill. a mintat reprezentalo tételre,
ill. valamely folyamatos gyartas folyamatara. Ezekre a kérdésekre a mintavétel-
nél céloztunk, s réluk a korreferdtumok itt is és méas szekcidkban is részletesen
megemlékeznek.

I11. A hazai élelmiszermindsités kérdései

Tisztan szakmai szemﬁontok alapjan attekintve a mindsitd eljarasokat,
mar eddig is alig lehetett elkeriilni, hogy a hazai viszonyokra néhany megallapi-
tast, célzast ne tegylink. A mindsités megjavitasa érdekében azonban celszer(
a hazai viszonyok multjanak, jelenének és a jov6 feladatainak roévid attekin-
tése is.

Ismeretes, hogy els6 torvényink, amely az élelmiszerek minGsitésével is
foglalkozik, még 1895-bdl szarmazik. E kerettorvényre épiiltek az élelmiszerekre
vonatkoz6 mindségi el6irasok, melyek 1948-ig rendeletek alakjaban jelentek meg.
Ebben a félszazévben e rendeleteket alkalomszer(ien, minden logikai sorrend
nélkil alkottak. Attekinthet6ségiiket az id6k folyaman jelentkezett valtoztata-
sok, felfliggesztések, hatalyon kivil helyezések tovabb nehezitették. A rendeletek
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részben gyartéasi recepteket, ill. technolégiat tartalmaztak, amelyek természet-
szer(ien kOzvetve a mingség szabalyozasat szolgaltak. Talalhatdk voltak a rende-
letekben tényleges minGségi elGirasok is, melyek f6|e(]; nagyobb mennyiség, fon-
tosabb alkatrészek hatarertékeire vonatkoztak. El6fordultak az élelmiszerek
kilils6-belsd érzékszervi tulajdonsdgara vonatkozd - elég laza - korilirdsok is.
Vezetd szerepet azonban e rendeletekben a tilalmak jatszottak, melyeknek be nem
tartdsa esetén az élelmiszert ,,hamis™-nak deklaraltak.

A mindségi el6irasok hianyossaga mellett a mintavétel és a vizsgalati médsze-
rek egységességének hianya akadalyozta a minGsités biztonsagat és egységét. A
mintavételi elGirasok nélkuldztek mindenféle matematikai elgondoldst.

Egységesen hasznalandé mddszer-el6irasok pedig egyaltalaban nem voltak.
A vizsgalatoknal alapul részben a mas teriileteken hasznalt modszerek, részben
mas orszagokban azonos iparokban mar bevezetett eljarasok szolgaltak. Mindkét
esetben szinte minden intézet, vagy laboratérium az eljarasokat tapasztalatai
alapjan kisebb-nagyobb mértékben modositotta. Rendszerint azonban anélkiil,
hogy a szilkséges és elegend6 ellenérzd vizsgalatok elvégeztettek volna. Ily médon
az eljarasokba indokolatlan miiveletek kapcsolodtak, fontos tényezéket pedig
figyelem nélkil hagytak. A miiszaki babonak eluralkodtak vizs?élati eljarasaink-
ban, melynek kigyomlalasa a késdbbiekben nehéz feladat volt. Az élelmiszer-
vizsgalatok els6 0sszefoglaldsa hazankban csak 1934-ben tortént meg. Ezek javi-
tott és bévitett gyl’jf'teménye ezutan tobb kiadasban megjelent. A konyv élelmi-
szervizsgalati szemléletiinket nagy mértékben megjavitotta, anélkiil azonban,
hogy a benne foglalt médszerek hivatalos elismerést nyertek volna.

Lényeges valtozas mind a minéségi el8irasok, mind a vizsgalati modszerek
elGirasai tekintetében a hazankban 1948-ban megkezd6dott szabvanyositas
folytan allott be. E munka soran az élelmiszeripar minden &gazata kialakitotta
a mindségi elGirasokat tartalmazo nyersanyag és készaru szabvanyait és csaknem
minden agazata kialakitotta vizsgalati médszereinek szabvanyait is. Ezen id6
6ta tehat az egységes mindsités legfontosabb feltételei megvaldsultak.

Persze nem minden hiba nélkul.

A kiilénb6z8 iparagazatok vizsgalati szabvanyai megegyeztek abban, hogy
azok talnyomo részben régi: a két vilaghdboru kozoétt szerzett tudasanyagra,
tapasztalatokra épiltek. Lényeges kiilonbség mutatkozott azonban a mddszerek
megbizhatdsaga tekintetében aszerint, hogy az egyes szabvanybizottsagok mek-
kora kériltekintéssel biraltak felul a rendelkezésiikre allé modszerleirasokat.

A masik hatrany azaltal allt el6, hogy az egyes iparagak szabvanybizottsa-
gai a tobbiekt6l fuggetlenul dolgoztak. Ezért a szabvanyok hasonlo eredetl
termékekben azonos alkatrészek vizsgalatara kilénboz6 iparagakban kiilénbézd
modszereket irtak el6. Az eltérések egyes esetekben csak jelentéktelenebb ténye-
zBkre vonatkoztak, ahol az eg{ségesnésnek tulajdonképpen semmi targyi akada-
lya nem is lett volna. Taldlunk azonban olyan eseteket is, hol a mddszerek mas-
mas elven alapultak. Szerepet jatszott az elGirasok elkeszitésében az is, ho?y az
ig)(/jesttbizottsagokban a tradicié, vagy az el6rehaladas szelleme gy&zedelmes-

edett-e.

Olyan iparagakban, hol az analitika fejlédését figyelemmel kisérték, mar az
Otvenes évek folyaman a mindsit6 vizsgalatok modernizalasa nagy ejérehaladast
mutatott. Az Uj elGirasok készitésénél itt mar mas iparagak azonos alkatrészekre
vonatkozd vizsgalati moédszereit is fi?(yelembe vették, nem ritkan at is vették
azokat. Egyes Ipardgakban azonban Kkezdett§l fogva érdektelenség, ill. az els6
ere,dmér_l_{ek utan egy nagy megtorpanas mutatkozott, melynek hatasait még ma
is érezziik.

A mindsités feljlédését rendkivil hatréltatta az élelmiszeriparban a mult
évtized kozepén felkerekedett és eluralkodott felfogds. Eszerint a mindséget a
technoldgiaval kell szabalyozni, a vizsgalat és min6sités az ipari termelés folosleges
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gatja, legjobb esetben is dncélu jaték, melyre elsérangl embereket, berendezett
laboratériumokat, draga miszereket aldozni nem éredmes. E véleményt nem csak
szavakban, de tettekben is éreztik. Megmutatkozott az ipari laboratériumok,
ellen6rz6 intézetek, kutatdintézetek felszerelésének, miszerezettségének nagy
elmaradasaban, a mindsit6k erkolcsi és anyagi értékelésében e%yarént. Ennek
kdvetkezménye lett az, hogy az utolsé évtizedben tehetségesebb fiatal mérno-
keink a mindsit6 munkatol egyre jobban tavol tartottdk magukat.

Egy ideig reménykedtiink, hogy ez a felfogas gyokeres valtozast szenvedett.
1960-ben ugyanis az akkori Elelmezésiigyi Miniszterium Mdszaki Tanacsa hata-
rozatot hozott az élelmiszeranalitikai feladatok koordinalasara. Az erre létesitett
analitikai bizottsag els6 feladatul az élelmiszereket minGsit6 eljarasok felilvizsga-
latat, kiegészitéset és Osszegezését tlizte ki. A 14 albizottsag munkdaja révén,
melyben az orszag minden szdmbajové élelmiszeranalitikusa részt vett, mar az
els6 két esztend6ben hatalmas és értékes anyag gydlt 6ssze. A bizottsdg az anya-
got szigoru kritikaval megrostalta, egyeztette, ha kellett modernizalta és a 16
ké’ttett;e tervezett munka els§ 6t kotetét mara harom els évben kiadasra el6ké-
szitette.

Megvaldsulhatott volna tehat a jo6 mindsités legfébb zaloga: az egységes-kor-
szer(i élelmiszeranalitikai kodex.

Sajnos, ez a munka is alakadt. Kulonboz8 szervek kozonye, résztvétlensége
folytdn a mar elkésziilt kotetek se kerliltek kiadasra. Ezért a bizottsdg nem latta
céljat a még meglevé anyag fedolgozasanak sem. A mar elkésziilt kotetek tar-
talma is ugyanis —a mddszerek gyors fejlédése folytdn - atdolgozasra szorulna.

A kilatasokat rontja az a kérilmény is, hogy a szabvanyositdas —mint min-
den téren —a vizsgalatok korszerdisitése tekinteteben is az utolso évtizedben erés
hanyatlast mutatott. Ugyanakkor a minéségi el6irasok korszerdsitése is csaknem
teljesen elakadt. Nem csoda tehat, hogy élelmiszerminGsitéssel foglalkozo szer-
\'/Ielm'krllek' szakembereinknek gyakran megoldhatatlan feladatokkal kell szembe-
allniok.

Felmer(l a kérdés, hogy a vazolt koriilmények kdzott mik a teend6k a kor-
szer(i élelmiszer minGsités feladatainak biztositasara.

Erre vonatkoz6 elgondoldsom a kovetkez6kben foglalom Gssze.

1 A mindsités alapja jelenleg a szabvany min6éségi elGirasa. Ezek létesitése,
korszerdsitése jelenleg az ipari trosztok fel[]?yelete alatt all6 szabvanybazisoktdl
flgg. Minthogy a troszték nem érzik elsGdleges érdekiiknek mindsegi elGirasok
létesiilését, kivanatos lenne, hogy e tevékenyseg iranyitasat minisztériumi, a ter-
mel6 intézményektdl flggetlen hatdsag tervszerlien vegezné.

2. A mindsitési modszerek koordinalasa érdekében az analitikai bizottsagot
ismét aktivizalni kell. Feladatait két irdnyban kell kijel6Ini:

2.1, Végre kell hajtania az élelmiszer mingsitési kodex kiadasra valo elké-
szitését.

2.2. Ossze kell allitani, s a jov6ben idénként meg kell jeléIni azokat a felada-
tokat, melyeket a kutatdintézeteknek a minéségi maodszerek korszer(sitése és
kiegészitése érdekében el kell végeznilik. Kulondsen figyelni kellene a kiilféldi és
internacionalis kddexek és szabvanyok ajanlasait.

3. Gondoskodni kell arrél, hogy az élelmiszerkddex kétetei folyamatosan, leg-
alabb 6t éven belil megjelenjenek. Ezutan meg kell teremteni az elérelathato pot-
kotetek, vagy a korszer(sitett kés6bbi kiadasok megjelenésének lehet@ségét is.

4. Ki kell szélesiteni a kutatdintézetek szlkre szorult analitikai munkakdorét.

5. Felul kell vizsgalni az ellen6rz6 intézetek létszamat, elfoglaltsagat, elhelye-
zését és mlszerigényeét.

6. Korszer(siteni kell az ipari laboratériumokat.
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7. Gondoskodni kell az Uj vizsgalati modszerek elterjedésérol:
7.1. az Elelmiszervizsgalati Kdézlemények utjan, ahol vitaforumot kell léte-

siteni;

7.2. el6adasok, tanfolyamok és intézményesitett tapasztalatcsere révén;
7.3. egy létesitend6 METE analitikai csoport révén, mely kdtetlen megbeszé-

lesekre klubdélutanokat tartana.

8. Végll felelGs feje kellene legyen az élelmiszer mindsitésnek, aki a mindsi-
teéssel kapcsolatos 0sszes kérdéseket kezébe tartana, s akinek valamennyi élelmi-
szer minGsitessel foglalkozo szerv hataskdrebe tartoznék. Ilyen szerv letesitéset

az (j minisztériumtol varjuk.

Lathat6, hogy rengeteg anyagi, miiszaki és szervezési feladat all el6ttlink,
mely sok pénzt, sok id6t és hatalmas munkat igényel. Az a sok apré kezdeménye-
zés, amely az utolsé esztend8ben megindult, reményt kelt arra, hogy a feladatok
sorjaban megoldasra keriilnek. E tekintetben éppen ezt a tudomanyos tanacskozast
tartjuk az els6 jelentékeny Iépésnek, amely a kérdések gyors és hathatés megolda-

sanak alapjait lefekteti.

KONYV- ES

FRIEDEMANN, T. E. - WITT, N.
F. - NEIGHBORS, B. W.:

Keményitd és oldhatd szénhidrat meg-
hatarozasa |. Mddszer kidolgozasa sze-
mes terményre, abraktakarmanyra,
élelmiszerre, gyumodlcsre és fézelékre

(Determination of Starch and Soluble
Carbohydrates |. Development of Method
for Grains, Stock Feeds, Cereal Foods,
Fruits and Vegetables)

J. A O A C 50 944, 19%7.

A Maercker-féle kombinalt enzimes
és savas-hidrolizisos eljaras szabvanyo-
sitott kivitelben csak nativ keményit6-
allapotban helyén valo. Fizikai, kémiai,
bioldgiai hatadsra mddosult (sérilt)
keményit6bdl a meghatarozasi veszte-
ség tekintélyes lehet. Ezért a szerzék
kildonboz6 el6készité modszereket vizs-
galtak meg, hogy a keményit6ét,bomlas-
termékeit, az Osszes cukorszer(i poli-
szaharidot mérni lehessen. Az ajanlott
modositas: a) i-propanolos zsirtalanitas
utan az oldhatd szaharidok kioldasa
1% NaCl-ot tartalmazé 70%-0s i-pro-

anollal 20 C°-on, 90™-ig, b) enzimes

idrolizis stabil aktivitasu kereskedel-
mi diasztaz készitménnyel (Rhozyme-

LAPSZEMLE

S) 50 C°-on 6 6raig, c) Zn(OH)2os deri-
tes utan K3Fe(CN)6tal mérni a redu-
kalé cukor mennyiséget. Keményit6:
redukalé cukor (glukéz) x 0,923.

Az oldhat6 szénhidratokat az i-pro-
Eanol kiforraldsa és semlegesités utan
ét lépésben hatarozzak meg: glukédz
és oligoszaharidok, enzimesen lebontva.
Hasonlé munkamenettel 40%-0s i-pro-
panollal oldatba vihet6 szénhidratok
mennyiségét is mérték, s6t modell Ki-
sérletekkel keményit6k és dextrinek
oldhatosagat is vizsgaltak 0 - 70%-o0s
i-propanolban.

A kioldasi szakaszban lényeges sz(-
rési segédanya% (Celite) adagolasa, és
a hémerséklet betartasa; er6sen modo-
sult keményit6tartalmu elelmiszerelem-
zésekor az alkohol koncentracioja (s6t
a mosast ajanlatos 80%-os i-propanol-
lal végeznig. Az enzimes emészthetsé-
get cstkkentd retogradaciot a minta
Ujra-csirizesitésével kell mérsékelni és
szamolni kell a diasztaz készitmény Kki-
séré aktivitasaval (hemicelluldz, poli-
galakturonaz). Az elemzési végered-
mény kb. azonos az emberben haszno-
sulé szénhidrat mennyiséggel.

Kismarton Km(Miskolc)
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LANE J. P.:

Tengerb6l szarmazé fagyasztott élelmi-
szerek id6-hémérséklettiirése. 1. H6-
mérsekleti feltételek fagyasztott hal-
készitmények kereskedelmileg szokésos
elosztasa folyaman

(Time-temperature tolerance of frozen
seafood. I1. Temperature conditions du-
ring commercial distribution of frozen
fishery products.)

Food Technoi. 20, 4, 197, 1966.

Fogas utan a tengeri hal szaga, ize,
szine és szilard (,,fest”) allomanya igen
gyorsan eltlinik. Az ezzel kapcsolatos
veszteségek csokkentésének egyetlen
lehet6sége a szakszer(i csomagolas és
az alacsony hoémérsékleten kezelés.
Szerz6 megéllapitja azokat a h6mérsék-
leteket, amelyek fagyasztott halkészit-
mények kereskedelmileg szokasos el-
osztasakor fellépnek. Az atlagos h6mér-
séklet a hajon szdllitas alatt —13 °C
volt 0°-ig terjed ingadozassal. A hiit6-
hazakban az atlagos hémérséklet —22
°C korul fektdt. A kiskereskedelem fe-
Ié elosztaskor az atlagértékek —4,5 C
fokra emelkedtek. A kiskereskedelem
hit6pultjaiban a hideg — 15 °C volt.
A hoingadozasok egyik leglényegesebb
tényezGjét a fagyasztott aru kiallitasi
termekben &rusitasa okozta.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HILL E. és FIELDS M L.:

Etilalkohol mint az almaié mikrobiold-
giai mindségének kémiai jellemz6je
Food Technoi. 20, 1, 77, 1966.

Az etilalkohol meghatarozasa célja-
bél 300 ml almalébdl 80 ml-t leparoltak
és abban az etilalkoholt kaliumdikro-
mattal meghataroztak. Ugyanaz a par-
lat azacetilmetilkarbinol meghataroza-
sara is szolgalt alfa-naftol segitségével

28

Hill és Wenzel szerint. Egészséges al-
mék 0,13—9,90 mg/ml, kereken 0,47
mg/ml etilalkoholt tartalmaztak 80 ml
parlatban. Kiilénféle mikroorganizmus-
sal beoltott és szobah6mérsékleten tar-
tott almak 7 nap utan lényegesen na-
gyobb, 24,8 mg/ml-ig terjedé ertékeket
mutattak. Hatarozott 6sszefiiggést al-
malevek etilalkohol- és acetilmet ilkar-
binoltartalma kozott nem lehetett
megallapitani, bar gyakran emelkedd
etilalkoholtartalom mellett az acetil-
metilkarbinoltartalom is ndvekedett.
A vizsgalati eredmények szerint
feltehet6, hogy olyan almaleveket,
amelyek 300 ml-ébél nyert 80 ml parla-
taban 0,9 mg/ml-nél kevesebb etilalko-
holt tartalmaznak, egészséges gyu-
n;glcsbc’il és kifogastalan uton allitottak
eld.

Kieselbach Gy. (Budapest)

LECHNER, E. és KIERMEIER, F.:

Kismennyiségld H,,02 meghatarozasa
csiramentes tejben

(Zur Bestimmung kleiner Mengen H22
in steriler Milch.)
Z U. L. 133, 372, 1967.

Csiramentes tej forgalombahozata-
landl a burkolat anyagat el6zetesen
15%-0s H2 2oldattal  csiratlanitjak.
A burkolat gépi formazasa kézben ho-
kezeléssel (forré levegd) elbontjak a
H2 2t, hogy a burkolatba fejtett tejbe
ne keruljon Az lzemi munka és a tej
mindségenek ellenbrzése céljabol szik-
séges az ekként forgalombahozott csi-
ratlanitott tejet esetleges H2O, tarta-
lomra is ellen6rizni. Szerzék a tejben,
kakaoitalban és kavétejszinben levo
hidrogénperoxid mennyiségét a benzi-
dinkek szinerGsségének fotoméretes me-
rése alapjan hatarozzak meg. A benzi-
dinkéket laktoperoxidaz jelenlétében

képezik.
id. Sarudi . (Szeged)





