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Beszamolbd

az Elelmiszervizsgalati Kozlemények
1980. évi XXVI. kotetérdl

1980-ban jelent meg a folyoirat XXVI. kotete, 280 oldalon. Akotet hasabjain
44 elelmiszer vonatkozast cikk jelent meg, melyek kozil 30 eredeti kozlemeny.
Az eredeti kdzlemények 65 szerz6 tollabdl keriltek ki.

A szerz6k megoszlasa munkahelyek szerint

MEM, ellendrzd intézetek ......ocveviiieeiicree e 41,7%
Egyetemek, f6iskolak ............. e ———————————— 27,6%
Egeszségugyi iNtEZMENYEK .....ocovvveiniiiiiireceeeee s 10 9°/
KUtAtOINTEZEIEK .o 6,13/

A cikkek targykdre megfelelt a folyodirat celkitlizéseinek, illetve a szerkesztd-
ségi iranyvonalaknak. FG tomegében hazai kutatd jellegli elelmiszeranalitikai
vonatkozasu cikkek kerultek kozlésre.

Beszamold cikk jelent meg az élelmiszerek minéségének alakuldsarol és az

lelmiszerellenérzési tapasztalatokrol - immar hagyomanyosan [1]. A hat6sagi
ellen6rzés egységesitésének tapasztalatairdl és feladatair6l. [2]

Az évfolyam els6 flizetében jelent meg azjElelmiszervizsgalati Kdzlemények

W gyedszazadat Osszefoglald almanach (1955—1979) is [3], mely a kovetkezd
{1 székbol allt:

A szerkeszt6bizottsdg névsora (1955 —1979).

A névmutato; a XXV. kotet flizeteiben kdzremiikdd6 magyar és kulfoldi
szerzOk neveit mutatta be, betlirendi sorrendben a szerz6k vezetéknevei szerint
csoportositva.

A targymutatd; ugyancsak betlirendi sorrendben kozolte az egyes cikkeket
cimik, ill. tartalmuk szerint. . .

A beszamolok altalanos, vagy Osszefoglal6 cikkeket a MEVI —FEVI besza-
moldk, az ellen6rz6 intézetek haldzatabol megjelent és az élelmiszerek minGségére,
mindségalakulasara, vagy egyéb, az intézetek évforduldira stb. vonatkozd dolgo-
zatok mellett rovid tajékoztatokat (hazai és kiilféldi kongresszusok, tudomanyos
tandcskozasok) és élelmiszeriparunk elhunyt nagyjairol, halottainkrol sz6l6 meg-
emlékezéseket (nekrologokat) is felsoroltak.

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények (EVIKE) els§ almanachja valéban
irodalmi forrasa teszi a folyoiratot, melyben alapul szolgal szakirodalmi kutata-
soknal. Ezek az eredmények emelik a folyoiratot a méltan megérdemelt nemzet-
kozi szint élvonaléba: hiszen legtobb 6nall6 kozleményét a Zeitschrift fir Lebens-
mittel-Untersuchung und Forschung és a Chemical Abstract referdlja.
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Dolgozatok foglalkoztak hazai zoldségféléinkkel [4, 5], gyorsfagyasztott [6, 7],
hisipari [8], dohéanyipari [9], szeszipari [10], cukoripari ?11], konzervipari [12],
termékeinkkel, ill. ezek vizsgélataval, tej- és tejtermék-vizsgalatokkal [13, 14, 15],
rlnikﬂtkc»iin vizsgalatokkal [16, 17, 18], érzékszervi [19], mikrobiliologiai vizsga-
atokkal.

A jovBben ismét tervbevettiik egy ,nemzetkdzi szam” kiadasat, melyben
felkért szerz6k dolgozatait fogjuk kdzolni. A cikkek nyelve magyar, orosz, német
\I/algy fimgol lehet —de idegen nyelvek esetén terjedelmes magyar nyelvii &sszefog-
aloval.

Hasabjainkon helyt szeretnénk adni a hazankban folyd mez6gazdasagi és
élelmezésiigyi kutatasi program eredményeir6l sz6l6 beszamoloknak — melyek
Iébzéj,l az analitikai jellegliek kivalasztasara a szerkeszt6bizottsag kiilonos figyelmet
ordit.

Befejezésiil koszonetét mondok a folyodirat fenntartasat biztosit6 Mez6gada-
sagi és Elelmezeésigyi Minisztériumnak, hogy a folydirat megjelenését lehet6vé
tette, valamint a Fovarosi Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalo Intézetnek, hogy
a szerkeszt6ség mlkddési lehet6ségeit biztositotta.

Kottasz J.
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Elelmiszerek érzékszervi vizsgalata és mindsitése 1.

A Kkorszer(isités fébb feladatai*

MOLNAR PAL
MEM Elelmiszereilen6rzé és Vegyvizsgalé Kozpont, Budapest
Erkezett: 1980. oktéber 13.

A termékmindsités alapvetd célja a mindségszabalyozas elésegitése. Helytelen
- a felhasznal6i vagy fogyasztoi igenyekt6l eltér6 - mindsités kisebb-nagyobb
mértékben téves iranyba is befolyasolhatja a mindségfejlesztést és ezaltal nePgaz-
dasagi karok keletkezhetnek. Az élelmiszerminésités sarkalatos pontja az altalanos
fogyasztoi értékitéletet jOI tukrozd érzékszervi vizsgalati eredmény. Ezt az elvi
kovetelményt, valamint azt a tényt kell alapul venni, hogy az érzékszervi élelmi-
szervizsgalatok az elmult két-harom évtized alatt az élelmiszertudoméany és ezen
belil az élelmiszeranalitika egyik rohamosan fejl6d6, onallé aga lett, amikor az
érzékszervi vizsgalatok hazai korszer(sitésének fobb feladatait kdrvonalazzuk.

Elelmiszerek min6ségét meghatarozo rendkivil sok tényezd kozil ki kell
emelni az élvezeti értéket, amely egyre ndvekvg szerepet jatszik taplalékunk dssze-
allitdsdban, kivalasztasaban (1. bra). A nem eléggé harmonikus , va?y iz- és szag-
hibas, nem kellemes kiils megjelenesli és szinli, vagy nem megfelelo allomanyu
élelmiszert a fogyasztd akkor is elutasitja, ha az taplélkozésbiolégiaila% teljes
érték(. Ezért az érzékszervi tulajdonsagok az élelmiszermindség elbirdlasaban
dontd jelent6ségiek.

Az érzékszervi élelmiszervizsgalatok az élelmiszeranalitika egy olyan részét
képezik, amelyeknél az emberi érzékszerv a legalkalmasabb méromdszer. Nap-
{'ainkban még igen ritka a valéban az érzékszervi tulajdonsagot meghatarozo jel-
emzOk rutinszer( miszeres merése. Az élelmiszertudomannyal foglalkozo kutatok
e?yre nagyobb hanyada, valamint egyes iparagak szakeértGi is, pl. az aromael6-
allitok, egyértelmlien képviselik azt az &llaspontot, hogy —az egyre modernebb
analitikai mszerek bedllitasa ellenére —az emberi szem, valamint szaglo és izlel6
szervek még mindig csak igen csekély mértékben vagy sok esetben egyaltalan nem
helyettesithet6k muszerekkel. Altalanos az a felismerés is, hogy modern miszerek
(gazkromatografok, témegspektrofotométerek, spektrofotométerek, konziszto-
méterek, NIR-technika sth.) alkalmazasa iz-, aroma-, szin- és allomanytulajdonsa-
gok mérésére, alapvet6en feltételezi az emberi érzékszervvel torténd vizsgalatok
Iﬁorsierﬁsitését, mert egyébként a mlszeres vizsgalatok eredményei sem értelmez-

eték.

* Az MTA Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsaga, a METE és a KEKI &ltal rendezett
Tudomaényos Kollokviumon 1980. marcius 28. elhangzott el6adas felhasznalasaval.
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. Az elmalt években kialakult érzékszervi (szenzorikai) kutatasi iranyzatok
fejlesztését a tarsadalmi fejl6dés egyre jobban igényli, mert

- afogyasztok mind nagyobb kévetelményeket allitanak az élvezeti értékkel
szemben,
- egyes élelmiszerek atlagos ,.életciklusa” rovidil,
- az élelmiszervélaszték allanddan bévil,
- ﬁgYIes élelmiszernyersanyagokat min&ségcsokkenés nélkil helyettesiteni
ell,

- az élelmiszerkutatas és -fejlesztés kéltségei novekednek és csak piacképes,
eladhatd termékkel biztosithatd a gazdasagossag.

Ezért a szenzorikai kutatassal szemben ndvekvd elvarasok tapasztalhatok.
A kutatasok célja olyan érzékszervi vizsgalati eljarasok kialakitasa és széleskord
alkalmazésa, melyek megbizhatd, objektiv, pontos és jol reprodukéalhaté eredme-
nyeket biztositanak. Az ehhez sziikséges feltételek megvalositdsa kdrvonalazza
egyben idészer(i feladatainkat is.

1. Az érzékszervi vizsgalatokat végz6 személyek kivalasztasa és képzése

Az elsédleges kivalasztads madszertana az utobbi években kilfoldon és hazank-
ban kialakult ?l 2, 3, 4, 5), folyamatban van a nemzetkozi egyeztetés is a KGST
és az ISO keretében. Az érzékszervi vizsgélatokat végz6 szemelyek alapvetd alkal-
massagat és képességét az MSZ 7304/1 szerint az aldbbi mddszerekkel vizsgaljuk:

— alapizfelismerés: édes, sos, savanyu, keser(i (szaharoz, natriumklorid,
C|tbrorr)15av és koffein vagy kininszulfat forralt vagy desztillalt vizes olda-
taban);

—érzél_<e|)ési és azonositdsi izkilszobérték meghatarozasa (az MSZ 7305/6
szerint);

— izkiilonbség vizsgalata paros modszerrel valamennyi alapizre;

— szagfelismerés 8-10 vegyszermodell segitségével, o ]

—szinfelismerés és szinarnyalatok rangsorolasa piros, zold és sarga szine-
z€kek vizes koncentraciosorozatanak segitségével.

Az egységes elsGdleges kivalasztas és képzés a MEM Mérnok- és VezetGtovabb-
képz6 Intezet altal szervezett tanfolyamokon 1979 6ta folyik. Az 1980. szeptember
30-4n megrendezett négy tanfolyamon tobb mint 100 érzekszervi biralo vett részt
a hatGsagi és ipari minGségellendrzés, valamint az élelmiszerkutatas teriiletérol.
A tanfolyam résztvev@inek dontd tobbsége bizonyitja alkalmassagat érzékszervi
vizsgalatok elvégzésére. Ezt elésegiti az a tény is, hogy a jelentkezdk elGzetesen fel-
készllhetnek munkahelyikén a modellvizsgalatokra. Ezen kivil a tanfolyamon
biztositjuk az ismétlés lehetGségét, amely kilondsen a kevés gyakorlattal rendel-
kez6 birdlok szamara jelent segitséget. )

Kevés tapasztalattal rendelkezlink még az Un. mésodlagos kivélasztas vonat-
kozasaban, amely soran pl. az egP/es alapizekre vagy szagokra, esetleg izkilénb-
ségekre kiilondsen érzékeny szemeé Iyek kivéalasztdsa torténhet. Az ilyen jellegi Kiva-
lasztas hasznossagat a termékbiralatra valo kilénleges alkalmassag szempontjabol
korabbi irodalmi forrasok részben vitattdk, kutatasuk azonban kilféldén egyes
ipar%ikban tovabb folyik (6). i . -

érzékszervi biralok oktatdsanak és felkészitésének sulyponti terilete a ter-

mékspecifikus képzés. A termékismeretlen, a termékre jellemzd tulajdonsagok es

hibak felismerési képességén tilmenden ez a képzés magaba foglalja a szenzorikai

emlékez6képesség és az itelethliség Lelent('is meértéki fejlesztéset is. Az fe_ga(yes ipar-
i

agakban megkezd6dott az alapfoku képzéssel dsszekapcsolt termékspecifikus okta-
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tés,kn(17e)lyek tematikajanak kialakitasahoz kiilfoldi tapasztalatokat is hasznosi-
tun .

A termékspecifikus képzést segiti el6 a tudomanyos igény(i szenzorikai mod-
szertani oktatds. A Budapesti Mlszaki Egyetemen szervezett tovabbképz6 tan-
folyam témakore f6leg specidlis modszereket (pl. profil- és higitasos profilanalizis,
polaritasos és kilonbségvizsgalati madszerek), valamint érzékszervi tulajdonsagok
miszeres vizsgalatat tartalmazza.

Az érzékszervi vizsgalatokkal foglalkoz6 személyek tébblépcsds képzésével az a
célunk, hogy az érzékszervi vizsgélati gyakorlat mind a kutatas, mind az ipari és
hatosagi minGségellendrzes teriiletén szinvonalasabb Ieglyen. A szenzorikai oktatas
kialakitasa és fejlesztése soran nemzetkdzi szempontbol is sikeresnek latszd kisér-
leteket folytatunk cluster-analizis alkalmazéasaval a vizsgalé személyek képességé-
nek differencialt megitélése és klasszifikalasa, valamint a kivalasztasra hasznalt
modszerek nehézségi fokanak megitélése és 6sszehangolasa terén.

2. Korszer( érzékszervi vizsgalati modszerek kialakitasa és alkalmazasa

A szenzorikai analizis az elImult 30 évben harom fontos tényez§ altal valt egyre
jelentésebb 6nallé analitikai tudomanyaggéa. Egv ilyen tényezd a matematikai-
statisztika, amely az érzékszervi vizsgalatok tervezésének és a kapott vizsgalati
adatok értelmezesének alapja. A masik ténﬁezc’jt ugy lehet tomoren sszefoglalni,
hogy az élelmiszerkutatok egyre jobban hasznositjak az érzékelés fiziologiai,
pszichologiai és biofizikai ismereteit. Az ismeretek alapjan 6sszeéllithat az érzék-
szervi vizsgalatok sémaja (2. abra). A kutatasok célja megbizhato kvalitativ és
kvantitativ dsszefliggések megallapitasa az objektum (élelmiszer) és a szubjektum
(vizsgalo személy) kozott. Itt kell tobbek kozott Weber —Fechner, Stevens, Mos-
kowitz és Hermann altal felismert torvényszer(iségekre utalni, melyek egyes élel-
miszerdsszetevok (pl. izanyagok) koncentracidvaltozasa és a kivaltott érzetek ko-
zGtt egyes meghatarozott koncentraciotartomanyokon beliil fennallnak (pl. 8, 9, 10,
11). Matematikai Osszefliggések ismeretében valt lehetségessé optimalis UditSital-
recepturak dsszedllitdsa szamitasok alapjan. Az ilyen szamitasok segitségével pl. a
cukorhelyettesité édesit6anyagok koncentraciéjanak meghatarozasanal redukélni
lehet az igényes kisérleti programot (12). Mivel élelmiszereink tébbsége azonban
rendkivil bonyolult, dsszetett szerkezet(i biol6giai anyag, modszereink tovabbi fej-
lesztése és finomitasa esetén sem szamithatunk belathaté idén belul hasonld, a
bonyolultabb élelmiszerekre vonatkoz6 Aaltalanos érvényl térvényszer(iségekre.
Ezért az érzékszervi vizsgalatok fejlesztésének harmadik és talan legjelentGsebb
tényezdjeként az érzékszervi vizsgalati modszertan korszer(sitését kell tekinteni.
Az el6bbiekben korvonalazott ismeretek hasznositasaval az érzékszervi vizsgalati
modszerek sokat fejlédtek. Napjainkban mér az un. alapmodszerek is kielegitd
valasztékban allnak rendelkezéslinkre, melyek koziil a kilonbségvizsgalati, leird,
skkélési érzékenységvizsgalati és kozkedveltségi (hedonisztikus) modszereket kell

iemelni.

A korszer( érzékszervi vizsgalat ma mar sokszor els6sorban azt igényli, hogy
az adott feladat megoldasahoz az alkalmas maddszert véalasszuk ki és azt helyesen
alkalmazzuk az élelmiszer jellegének megfeleléen. Ennek ellenére tébb mddszer-
fejlesztési feladat all el6ttiink, melyek kozll a termékek minéségi szinvonalanak
meghatérozasara szolgald pontozasos mddszer egységesitésére és korszer(isitésére
kissé részletesebben szeretnék kitérni.

Hazankban jelenleg 100 és 20 pontos biralati rendszereket alkalmaznak, ame-
lyek nem zarjak ki eléggé a szubjektivitast, helyes végrehajtasuk nagy idGigennyel
jar és a pontszamok nem adnak minden esetben kell§ felvilagositast az élelmiszerek
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minGségérdl (13). A nemzetkozi fejl6dés tendenciaja és kiilonbozé tudomanyos-
mUszaki megfontolasok figyelembevételével egy olyan keretmodszert dolgoztunk
ki, amely rugalmasan alkalmazhat6 az egyes élelmiszertipusokra, és lehet6vé teszi
- arendszer alapvet6 modositasa nélkil —a pontozasos médszer folyamatos kor-
szer(sitését. Az Uj stlyozdfaktoros 20 pontos biralati rendszer elvi felépitését az
alabbiak jellemzik (14).

— Az alkalmazott altalanos biralati skala egységesen 5 pontos szimmetrikusan
felépitett intervallum-skala, amely a jo0 min6séghez nagyobb, a gyenge
mindséghez kisebb pontszamot rendel és figyelembe veszi a képzett biralok
atlagos megkildnboztet6 képességét.

— A kivalasztott tulajdonsagcsoportok késztermék-orientaltak, alapul veszik
a szenzorikai érzetek (optikai, haptikus, olfaktorikus és gusztatorikus
tulajdonségok? tudomanyos elvek szerinti csoportositasat és tiikrozik a
kiilonboz6 élelmiszertipusok sajatossagait.

— Az érzékszervi tulajdonsagok leirasdhoz az érzeteket pontosan jellemzd,
kozérthetd, egyértelm(i és lehetbleg definialt fogalmakat hasznalunk.

— A tulajdonsagcsoportok szamatol fiiggetlen 20-as dsszpontszam egységes
kialakitasa sziiksegessé teszi a sllyozo faktorok alkalmazasat. A sulyoz6
faktorok az érzékszervi tulajdonsagcsoport jelent6ségét fejezi ki az Ossz-

ontszamon belll. A stlyozd faktorok meghatarozéasa altalaban tapaszta-
ati aton torténik a szakért6i megkérdezés mddszerével, melyek alatamasz-
tasara sikeres kisérletek folynak az alakfelismerés matematikai mddsze-
reivel, mint pl. a cluster-, a nem linedris diszkriminancia- és a tébbszem-
pontos lineéris regresszidanalizissel (15).

— Az (j pontozasos rendszer —bizottsagi biralatot feltételezve —magaban
foglalja a pontszamok matematikai-statisztikai értékelését, pl. az atlag- és
szorasértékek szamitasat, kies6 értékek egyszerli meghatarozasat. A mod-
szert tajékoztatd jelleggel egy biralé is alkalmazhatja.

Az (j 20 pontos biralati médszert tobb élelmiszerre kidolgoztuk és kiprobaltuk.
A kedvezd eredmények alapjan az tdit6italok érzékszervi pontozasos biralati mod-
szerét szabvanyositottak. Ezek a lépések biztato kezdetnek tekinthet6k az egysé-
ges, korszer( biralati rendszer kialakitasdhoz és gyakorlati bevezetéséhez. Ez annél
Is inkabb jelentds el6rehaladas, mert e modszer keretében —az egyes kdvetelmé-
nyeket azonos rendszerben lebontva — kialakithatova, ill. tovabbfejleszthet6vé
valik az érzékszervi modszerek alkalmazésa a gyartaskozi ellenérzésben.

A madszerfejlesztes masik idGszer( feladata a kalfoldon kidolgozott és az
érzékszervi kutatasok teriiletén alkalmazott igényesebb mddszerek atiiltetése a
hazai élelmiszertudomany gyakorlataba. Ez alatt elsGsorban az iz- és a textur-
profilanalizis adaptalasa ertendd, amellyel (j élelmiszereket lehetne vizsgélni, vala-
mint a jellegzetes magyar élelmiszerek (pl. néhany kiilénleges magyar bor, fliszer-
Paprika-()’rlemény, valamint szaldmifélék, gyulai kolbéasz, esetleg néhany ismertebb
Uszerezésli specialis kolbasz) iz- és allagtulajdonsagait lehetne pontosan meg-
hatarozni és régziteni. Ehhez —modszertani szempontbol —szinte attekinthetet-
len mennyiségd irodalom all rendelkezésre, melyek kozil csak az utdbbi id6szak
egyes forrdsmunkai emlithet6k (16, 17, 18, 19, 20, 21). A pszichoreoldgia egyes
ismeretei is jelentdsen gazdagitjak az érzékszervi és miszeres allomanyvizsgalatok
tudomanyos alapd'ait és gyakorlatat (22, 23).

Az Utébbi i1ddszakban egyre tébb kutatd alkalmazza az an. nagysagbecsleés
madszerét, azaz a becslési skalakat, élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagainak vizs-
gélatéra (24). Legegyszer(ibb formajaban a médszer azt teszi lehetové, hogy a
iral6 szammal vagy grafikus abrazolassal megjeloli az inger intenzitasat minden
korlatozas nélkdl, igy az adott pontszam nagysaga, ill. a grafikus jel helye jelzi az
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érzékszervi hatds nagysagat, az intenzitas szintjét. Megfelel6 matematikai-statisz-
tikai mddszerekkel a meglep6en jol reprodukalhaté adatokbol szamithat6 az érzék-
szervi vizsgéalat 0sszesitett eredménKe. A modellekre jol alkalmazhato modszert a
hazai kutatashan is célszer(i lenne kiprébalni és néhany termékre (pl. aromakra)
ad? ES§1Ini. Ezt az irdnyt képviseli az un. QDA (mennyiségi leird analizis) modszer
is (25).

A nagyszamu és részben alapvet6en, részben csak részleteiben kiilonb6z6 érzék-
szervi vizsgalati modszerek dsszehasonlitd és esetenkénti korvizsgélati kiprobaldsa
nem kevés tobbletinformaciohoz vezetne és tampontokat adna a feladat- ill. ter-
mékorientalt alkalmazasra vonatkozdéan. Egyes irodalmi forrdsok mar bizonyitottak
az 6sszehasonlitas célszerliségét (25, 27). A modszerdsszehasonlitas kiilondsen az
érzékszervi analizis teriiletén feltételezi az egységes terminologia Kialakitasat, mely
az utébbi id6ben megkezd6dott, azonban a kitlizétt cél eléréséért és az egyseges
terminoldgia miel6bbi alkalmazasaért még sokat kell tenniink. Lényeges feladat a
fogyasztoi izlés és elvarasok felmérésehez javasolt preferencia modszerek Kiprobd-
lasa és rendszeres alkalmazédsa. A felmérések eredményeit mind a gyartmanyfej-
lesztéshez, mind a médszerek — kiiléndsen a pontozasos médszerek - végleges
kialakitdsahoz ajanlatos felhasznalni.

Nagyszamu koézlemény foglalkozik a miiszeres és az érzékszervi modszerekkel
meghatarozhaté paraméterek kozotti dsszefliggésekkel (pl. 28, 29, 30, 31). A reg-
resszio- és korrelacid-szamitasokkal kapott eredmények azonban még nem javitot-
tak a vart mértékben az érzékszervi tulajdonsagok mingsitésének megbizhatdsagat,
igy pl. akezd6d6 avassag megallapitasa jelenleg is kizarolag érzékszervi modszerrel
biztonsagos.

A jovBben nagyobb figyelmet kell forditani az egyes érzékszervi tulajdonsagok
(pl. iz és allomany, iz és szag) kozott fennallo Osszefiiggések és kolcsonhatasok
vizsgalatara. A meglep(ﬁen kevesszamu irodalmi forrds ezen a teriileten arra utal,
hogy a kimutatott kdlcsonhatés alapjan a vizsgalandd érzékszervi jellemz6k szdma
((:?Sgkl?fgnts)rlstc’i és a sllyozd faktorok nagysaga is pontosabban meghatarozhat6

Osszefoglalva a mddszertani fejlesztéssel kapcsolatos tendenciakat megalla-
El’thaté, hogy a kolcsonhatasok és korrelaciok alapjan a szenzorikai vizsgalatok
osszabb tavon egyre jobban kiegésziilnek —elsGsorban szin- és allomanyjellem-
z6ket meghataroz0 — mdiszeres vizsgalatokkal. Ezaltal és a tobbi korszerdisitd
intézkedéssel egyutt varhatéan nagy mértékben novelhetd az érzékszervi vizsgalati
madszerek pontossaga és reprodukalhatésaga.

3. Megfelel6 technikai kériilmények az érzékszervi vizsgalatok elvégzéséhez

Az érzékszervi vizsgalatok technikai feltételeinek biztositasa terén igen nagy
az elmaradas. A helytelen mintael6készités, talalds, a nem megfeleld edényzet
vagy pl. a kémiai vizsgalatokhoz hasznalt laboratériumi helyiségben végzett érzék-
szervi vizsgalat magaban rejti a tévedések és durva hibak veszélyét. Az erzékszervi
vizsgalatok végrehajtasi feltételeit korszer(i szabvanyok irjak el (MSZ 7304/2,/3),
melyek betartasa az érzékszervi vizsgalati eredmények megbizhatésaganak szinten
alapvetd el6feltétele. Kilonosen a megfeleld el6keszitd és biralati helyiségek kiala-
kitasa terén strget6 a mielGbbi el6rehaladas. Bulgariaban az elmualt években kozel
100 modern biralati helyiséget rendeztek be kiilénbdzé ellen6rz6 intézménynél es
nagyobb élelmiszeripari vallalatnal. Ha nem is ilyen szamban, de hasonl6 a he yze
az NDK-ban és Csehszlovakiaban is. o . , . ..

Az érzékszervi laboratoriummal szemben &llitott kévetelményekkel is fog'a -
kozik a szakirodalom (8, 35). Az irodalmi forrasok kiemelik a biralok zavartalan
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munkafeltételeinek jelent6ségét és (pl. szines fénnyel vagy szines lvegbdl késziilt
vizsgalati edénnyel) torténé maszkirozés szerepét. A hazai élelmiszeripari mindség-
ellenérzés munkajanak javitdsdhoz ugyanigy hozzatartozik a biralo bizottsagok
rendszerének kialakitdsa, mint a biralati helyiségek létrenozasa. A nehéz gazdaségi
korilmeények ellenére el kell érni, hogy belathato id6n belil az iparagi laboratériu-
mok, a nagyobb élelmiszeripari vallalatok és a hat6séagi élelmiszerellen6rzd és vegy-
vizsgalo intézetek megfelel6 érzékszervi biralati és el6készité helyiséggel rendel-
kezzenek.

A magas szinvonalon végzett érzekszervi és a kiegészit6 miszeres vizsgala-
toktol varhatd, hogy az eddigieknél jobban el6segitik az élelmiszeripari termékek
minGségének javitasat és korszer(, kivalo elvezeti értéki 0j élelmiszerek és valasz-
tékb6vité termékek fejlesztését.
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OPFAHONEMNTUYECKAA N KAYECTBEHHAA OLIEHKA ML EBBLIX
NMPOAYKTOB. I.
OCHOBHBbIE 3A0AY MOJEPHN3ALINN

M. MonHap

OpraHonenTyeckas OLeHKa SB/IIETCS BKHEMLUE YacTbio MPOLEcca OLEHKU
NPOAYKTa MUTaHUS. B kyc, 3anaxX, KOHCUCTEHLWS, LBET, BHELLUHWI BUA U T. 4. B OC-
HOBHOM OMpefenseT NPUrofHOCTM NPOAYKTa A8 Y/A0BNETBOPEHNA NoTpe6uTens.

[ns npoBefeHnss AOCTOBEPHbIX OPraHONENTUYECKMX WCTIbITaHWA HeoBXoauMbl
CrigflytoLLpMe OCHOBHbIE TPE6GOBaHNS:

- HeoOXOAMMblI 06pa3oBaHHble CMELManNCTbl NPUroAHbIe A1 MpoBeAeHNs
OpraHo/EeNTUYECKON OLEHKN,

- COBPEMEHHbIE METOfbl A/1S OPraHOSIENTUYECKOW W KauyeCTBEHHOIN OLEHKM,

- COOTBeTCTBYHOLiME yCnoBuAa Ana npoBeAeHUA OUEHKWU C 0c06bIM BHUMaHW-
€M Ha nometleHne no noaroToeke 1 nposeaeHUA OpraHOI'IeI'ITVILIECKOVI OLEHKN.

TOYHOCTb M [OCTOBEPHOCTb Pe3yNbTaTOB OPraHONENTUYECKOA OLEHKN B 6O/b-
LU0 CTEMeHU Yny4luarT [0MONHNTE bHbIE NPUOOPHbIE WCMbITaHWS, OCHOBbIBA-
HOLLMECS Ha OMpPEefENHNN CBA3EA MeXAy CBOWCTBaMW U KOPPENsuusmMu.

B cTtatbe npuBoAMM HoBelilLME 3arpaHWYHbIE WU OTEYeCTBEHHble Pe3y/bTaTbl
[OCTUrHYTbIX B 00/1aCTV JasibHElLLEero pasBmMTUs OpraHoNenTUYeCKO OMEHKM, ne-
penoaroToBKM CMeLvannucToB Mo OpraHosieNnTUYECKON OLeHKe W JasbHenLlero pas-
BUTUSA OTEYECTBEHHbIX METOOB.

SENSORIELLE UNTERSUCHUNG UND QUALIFIZIERUNG DER LEBENS-
MITTEL, I. WICHTIGSTE AUFGABEN DER MODERNISIERUNG

P. Molnar

Die sensorielle Untersuchung bildet einen der wichtigsten Teilen der Lebens-
mittelqualifizierung. Der Geschmack, der Geruch, der Bestand, die Farbe die dussere
Erscheinung usw. der Lebensmittel bestimmen grundsatzllch ihre Brauchbarkeit
vom Standpunkt der Befriedigung der Anspriiche von den Konsumenten.

Zur Durchfiihrung verl&sslicher sensorischen Untersuchungen sind die folgen-
den wichtigsten Bedingungen erforderlich:

— zur sensoriellen Untersuchung geeignete und gebildete Beurteiler,

— zeitgemésse Methoden der sensoriellen Untersuchung und Qualifizie-
rung,

— geeignete Beurteilungsumstanden, mit besonderer Ricksicht auf den
Vorbereitungs- und Beurteilungsraum.

Die Genauigkeit und Verlasslichkeit der Ergebnisse der sensoriellen Beur-
teilung wird durch die ergédnzenden instrumentalen Untersuchungen, die auf die
zwischen den Eigenschaften bestehenden Verbindung und Korrelation in be-
trachtllchem Masse erhoht.

Die Abhandlung beschreibt die auf dem Gebiet der Weiterentwicklung der
sensoriellen Untersuchungen erreichten neueren auslandischen und inlandischen
wissenschaftlichen Resultate, ferner aber auch die zur Fortbildung der sensoriellen
Beurteiler und zur Modernisierung der ungarischen Beurteilungsmethodik einge-
flhrten Massnahmen.
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SENSORY INVESTIGATION AND QUALIFICATION OF FOODS. I. MAIN
TASKS OF MODERNIZATION

P. Molnar

Sensory investigation is one of the most important tasks of food qualification.
The taste, smell, consistency, colour, external appearance etc. are fundamentally
determining the suitability of foods from the aspect of meeting the demands of
consumers.

On carrying out reliable sensory investigations the following main requirements
ought to be observed:

— jury members suitable for sensory tests and trained for this task,
— up-to-date methods for sensory investigations and qualification,

— adequate conditions of testing with particular respect to the room available
for sample preparation and qualification.

The accuracy and reliability of the results of sensory tests are raised to a
great extent by their complementation with instrumental investigations based
on the connections and correlations between food properties.

The communication describes furthermore the novel scientific results attained
in the field of the development of sensory investigations both abroad and in Hun-
gary, and also the measures carried out in order to organize refresher courses
for sensory judges and to modernize the technique of evaluation applied in Hungary.



KorszerQ élelmiszer-mintavételi eljaras kialakitasanak
feltételei*

SZARVAS TIBOR
MEM Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Kézpont, Budapest

Erkezett: 1980. aprilis 21.

Az élelmiszerek mintavétele és ennek alapjan mindségiik megitélésének kérdése
nem egysé?(es a nemzetkozi kereskedelemben. Megnyugtatan nem rendezett azon-
ban hazankban sem, akar a gyartd és forgalmazo kozotti atadas-atvétel, akar a
{ogyats_z__tlgi érdekvédelem szlroprébaszer( hatdsagi mintavételének gyakorlatat
ekintjuk.

A nemzetkdzi felfogassal egyez6en azt az allaspontot képviseljik, hogy a
gyarto és a forgalmazo kotelez6 gondossaga szempontjabol jogos kévetelmény a
gyartaskozi ellendrzes rendszeres, a technologiai folyamatot kozvetlenil szabalyozo
tevékenységen alapuld élelmiszerel6allitds, amely kotelez6en a kereskedelmi at-
adaskor a mindéségtanisitasban, a szabvany jelének feltiintetésével jut kifejezésre.

A megfelelGen kialakitott gyartaskozi ellenérzés a jol vezetett minéségi naplé
atjan lehetévé teszi atermék elfogadhatd mindségi szintje —a nemzetkdzi szakmai
gyakorlatban acceptable quality level, réviditve: AQL; jelenleg a hazai sz6hasz-
nalat szerint: névleges hibaszazalék —ismeretében a megfelel6 matematikai-statisz-
tikai mintavételi terv kivalasztasat. A mintavételi tervek két kidolgozott rend-
szerben taldlhatok meg az éltalanos maédszertani szabvanyok kozétt: az egyik a
méréses jellemzokre (1), a masik a mindsiteses, ill. alternativ jellemzOkre (2) vonat-
Iéozik_. Ez a rendszer érvényesiil az ISO (3) és a késziil6 KOST (4, 5) szabvanyok-

an is.

A gyart6 —amennyiben a helzesen kialakitott gyartaskozi ellendérzés bizton-
sagat —tételminGsitéssel novelni kivanja, ill. a termékek egyes vagy mindegyik
tételét alternativ jellemzOk alapjan mindsiti (2), akkor nem' szikséges nagyobb
mintaszamot igényld egyszeres mintavételi tervtipussal dolgoznia, hanem a t6bb-
szO0ros mintavételi tervtipust is alkalmazhatja. A termék még birtokaban van és
igy az el6iras szerint sziikséges mintakat Iépcsézetesen mindsitheti és —megfelelés,
vagy egyértelm(i elutasitds esetén —az els6 lépcs6ben befejezheti vizsgalatait.
A mintaveétel egyid6ben végrehajthato és a vizsgalathoz fel nem hasznalt, sértetlen
csomagolasi egységek a szallitmanyba visszacsomagolhatdk.

ar eddig is hangsilyt kivantam adni annak a tenynek, hogy a minGség a
gyarténal alakul ki és atermékre vonatkozd gazdasagos és megvalosithatd mindsegi
el6iras —beleértve a mintavétel tervét is —célszer(ien a gyarté altal, ill. annak
hatékony kdzrem(ikddésével dolgozhat6 ki. A mar emlitett, a termékre vonatkozo

* Elhangzott az Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézetek 111. Tudomanyos Kon-
ferenciajan, Gydrott, 1979 oktober 11-én. (Szerk.).
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mindségi naplo és a %(yértéskbzi mérések adatainak feldolgozasa nemcsak ajanlatos
de a korszerl gazdalkodas és a min@ségtanusitas szikséges feltétele is.

A gyarto a termék minGségi jellemz6i atlagértékének és azok ingadozasanak
ismeretében a legkisebb mintaszammal, a leggazdasagosabb mintavételi tervet
tudja kivalasztani és alkalmazni minden olyan esetben, amikor a mingségtanusitas
kérdése belfoldi, vagy kulfoldi szallitasnal felmeril. A termék jellemz8inek isme-
rete azonban nem csupan az ellendrzés szamara fontos, ami ugyan dint6 szem-
pont a minGségkdzponta termelésben, de megbizhato adatokat szolgaltat a miszaki
fejlesztés részere a technoldgia hibas, javitasra szorulé pontjainak Kivalasztasara,

Az utdbbi idében egymas utan késziilnek a matematikai-statisztikai szemlélet(i
altalanos szabvanyok a mintavétel, a gyartaskozi ellenérzés (6,7), a selejtelemzés
(8) targykorében és mindinkabb varhaté kotelez6 alkalmazasuk a nemzetkdzi
gyakorlatban is. Ezek a tdrekvések az egyes ipardgak vonatkozéasaban komoly
intézkedéseket kovetelnek meg, amelyeket csak a jelenleg meglevd minGségellen-
Grzési adatok széleskor(, tobbszempontl feldolgozasat kovetSen lehet végrehaj-
tani.

Ehhez kapcsolodik a hatdsagi élelmiszerellendrzés fejlesztésének igénye is.
A gyartd és a kereskedelem kotelez8 gondossaga megkoveteli a megalapozott
minOségtandsitast, vagyis, hogy a termék az élelmiszertorvénynek, ill. az azt kiegé-
szitd eloirasoknak (szabvanyok, rendeletek stb.) minden egységében megfeleljen.
A hatosagi élelmiszerellendrzés szdroprobaszerlien azt vizsgalja, hogy az el6allitas
és a forgalmazas soran az élelmiszertdrvény kovetelményei teljestltek-e ?

Jelenleg az a visszas helyzet alakult ki, hogy az élelmiszerek mintavételi szab-
vanyai altalanosan csupan tételmindsitéssel fogilalkoznak, ami a g%akorlatban a
gyarto részérdl a gyartaskozi ellenGrzessel teljesul. Szinte kizardlag a hatosagi ellen-
orzés alkalmaz —altalaban jelentéktelen téredékmennyiségekre vonatkoztathato —
tetelminGsitéseket. Ez a helyzet ellentétben all a hatosagi ellendrzés alapvet6 fel-
adataval. A szabvanyok jelenlegi el6irdsai a hatdsagi megallapitdsok megfelel6 mér-
tékd jogi érvényesiilését sem teszik lehet6vé.

Evekkel ezel6tt javasoltuk a szakértdk és az illetékes allami szervek Gssze-
fogasat az élelmiszerek mintavétele egységes, korszer( kialakitasara és azt, hogy
ez a munka a hatosagi mintavétel kérdesével is foglalkozzék. A Magyar Szabvany-
lgyi Hivatalhoz kiildoétt konkrét javaslatunk élelmiszer-mintavételi szakbizottsag
létrehozasara és tevékenységének elinditasara vonatkozott.

Ehhez a kérdéshez néhany gondolatot kivanok hozzafiizni, amely a megoldas
néhany lehet6ségét is megcsillantja. A téma targyalasgnal hazai tapasztalatainkon
kivil els6sorban az NSZK-ban 1978-ban tartott 19. Elelmiszerhygieniai Munka-
értekezlet szakirodalmi kozléseire tAmaszkodom (9,10). Elérebocsatom, hogy csak
néhany gondolatot, elvet kivanok felvetni, hiszen a mintavételi eléirasok kidolgo-
zasa a szakért6k munkacsoportjaira var az iparok tevekeny részvételével.

Szakmai, de jogi kérdes is, és a szabalyozasnal el§ kell imni, hogy a mintat
hogyan kell venni a fogyasztoi csomagolasi termékek mennyiségének (tiszta-,
toltotdmeg, térfogat), az egészségkarositd szennyezettség mértekének (pl. fémek
peszticidek, mikotoxinok esetén?, mikrobiol6giai  jellemz8inek, valamint eg?/éb
méréses (pl. hasznosanyag-tartalom, az érzékszervi mindség pontszama), ill. a
min()'sl'tésesljellemzc'ik (jeloles, csomagolas, tartossag stb.) megallapitasara.

Az altalanos felfogas a nyugati —tébbek koz6tt az osztrak, a nyugatnémet —
élelmiszerellendrzés glzlakorlatéban, hogy annyi mintat (részmintat, amely vala-
mely véletlenszer(en kivett gy(jt6csomag tobb szomszédos fogyasztéi csomagjabdl
allhat) kell csupan venni, amennyi a vizsgalat elvégzéséhez szukséﬂes. A vizsgélat
eredménye altalanosan érvényesithetd, szankcionalasra felhasznalhato.

El6fordul a gyakorlatban, hogy nem minta alapjan minGsitenek, hanem teljes
vizsgalatot alkalmaznak a hatdsagi ellen6rzés soran. Ez a helyzet a vagas utani
husvizsgalat alkalméaval pl. sertések, marhak, szarnyasok —megfelel el6készités
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utam - egyenkénti megtekintésével. Ez az allatorvosi feltlvizsgalat nem roncsolja
a vizsgalando anyagot ¢és a vizsgalat feltételei az id6t, személyt es anyagot tekintve
egészsegiigyi megfontolasbol rendelkezésre allnak.

A teljes vizsgalat azonban, amikor mez6gazdasagi termékekrél, vagy élelmi-
szerekrdl van sz0, az esetek tobbségében gazdasagi okbdl kizart. Ilyenkor a tétel
vagy a szallitmany egy részet, a mintat, - amely reprezentalja a vizsgalat targyat
képez6 egész mennyiseget - kell megvizsgalni. Ha a termék jellemzdinek eloszlasa
ismﬁr%”a kor az élelmiszer megbizhaté mindsitése kevés mintabol kénnyen elvé-
gezhetd.

Amindségellenbrzésben - méréses jellemzk esetén - altalanosan hasznalatos
egyik elv az Un. kozépérték-rendszer. Ebben a stratégiaban felmeriil az a kérdés,
hogy mennyi elemi mintat kell venni a biztos dontéshez. Ehhez ismerniink kell,
hogy a szlroproba kozepértéke x varhatoan mennyiben egyezhet e tétel valodi
kozepértékével Qu). Tokéletes egyezés belathatéan nem varhato, de torzitasmentes
egyezés megvalosul a szamithatd konfidencia intervallumban (megbizhatésagi
tartomanyban), ami ismert szoras (cr) esetén:

a mintabol szamitott szoéras (s) esetén:

X-il_a——~""~x+tlg *
Y n \n

A konfidencia-intervallum szamszer(i szemléltetésére a hatarértékeket az
alabbi tablazatban kozoljuk:

a S

n u0,975 vyii *0,975 yu
o=1 s=1

1 1,960 12,706

2 1,386 4,303

3 1,132 3,182

4 0,980 2,776

5 0,877 2,571

100 felett 0,195 1,980

A tablazat értékei 95%-os val6szinlségi szinten, kétoldali tirés esetére vonat-
koznak, ahol a szérés értéke mindkét esetben 1 A tablazatbdl lathatd, hogy a
mindségi jellemz6 nagyszamu adatbdl vegzett elGzetes felmérése alapjan nyert
konfidencia-intervalluma egy minta esetére valamivel sz(ikebb, mint amit kdzvet en
méréssel 100-nal tébb minta jellemz8ib6l szamitott szérassal lehet nyerni.
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A mintabdl nyerhetd becslés megbizhatésaga fiigg:

a jellemz0 szorasatol (@), =~ )
a szuroproba elemeinek szamatol (n), és
a tévedés valdszinliségétdl (a).

Ha a tévedési val6szinlséget 1%-os értékre kivanjuk korlatozni, akkor a
klorll(fltlienlgla-lntervallum hatarértékei, kétoldali t(irés esetében, az alabbiak szerint
alakulnak:

a S

n u0,995 yi *0,995 ~yn

o=1 s—1

1 2,576 63,657

2 1,821 9,925

3 1,487 5,841

4 1,288 4,604

5 1,152 4,032

100 felett 0,256 2,617
Az ui-,/In, ill. a ti-a//n értékek tablazata a mintaszamra vonatkoztatva
kétoldali, ill. eg?/olc{all tdrés, valamint 95%-os, ill. 99%-os valGszinlsegi szint

eseteire megtalalhaté egyes matematikai statisztikai szakkdnyvekben (11).

Mennél szlikebb a konfidencia intervallum, annal jobb a tétel valddi kdzép-
értékenek kozelitése a minta vizsgalt jellemz6jére vonatkozoan.

Az Un. kdzépérték-rendszer példaul a tiszta tomeg (ill. a hagyomanyos keres-
kedelmi megfogalmazasban a nettésﬂly? vonatkozasaban azt jelenti, hogy a gyarto
és forgalmazo a fog?/asztc’)i csomag névleges tiszta tdmege atlagat garantélja. Ez a
rendszer nem akadalyozza meg, hogy a fogyaszt6i csomagok 50%-a ennel keveseb-
bet ne tartalmazzon. Stange nemet szerz6 (10) valamely termék példajan bemutatja,
hogy a termék mennyiséget illetéen —a tiszta tomeg 1%-0s szérasa esetén, egy-
szerl vasarlaskor —a fogyasztot legfeljebb a vételar 2,6%-at kitevl veszteseg
érheti. Ez a veszteség havi, s6t heti vasarlast feltételezve 0,7%-ra, ill. 0,4%-ra
csokken. Természetesen a szorasbdl ad6doé nyereség valdszinlisége ugyanakkora a
gyartasi (csomagolasi) el6irds pontos betartasa esetén. Ahol a szoras ennél nagyobb,
ott jelentdsebb veszteséggel ill. nyereséggel kell szdmolni, ami csak rendszeres,
gyakori vasarlas soran ngenIitﬁdhet ki.

A kozépérték-kovetelményt célszerlien Kiegészitik azzal az el6irassal, hogy a
fogyasztdi csomagok egyike sem térhet el a kétszeres szorast, vagyis az el6z6 pelda
szerint 2%-ot meghalado mértékben a névleges értéktél. Ez a kovetelmény valosul
meg a hazai tej- és tejtermékek mintavétele szabvanyjavaslat (12) el8irasaban:
Xx2s.

Az élelmiszeripar termékei (tételek, szallitmanyok, raktarkészletek) mindsité-
sekor mit tekinthetlink mintavételi alapként? A késztermék valamely kutterbdl,
vagy fustdld kamrabol, ill. f6z8usthdl, esetleg tartdlykocsibol, vagy sterilez6bél
kikeriil6 mennyiségét? Inkabb a csomagolé- vagy palackozogép(ek)rél valamely
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id6tartam alatt lekerlil§ termék-mennyiséget a gyartasi eljarads szakaszos, vagy
folyamatos miikodésétol fliggetlenil? Ez utobbi felfogassal eljutunk az azonos
megnevezési termékek azonos mdiszak, ill. nap alatt, azonos jel6léssel késziilt
mennyisegehez.

A forgalomba keril§ ipari csomagolasu élelmiszerek mindenegyes csomagolasi
egységének szabvanyos mindséglinek kell lennie. Olyan mindségi kovetelményt kell
tamasztani az egyes termékjellemz6kre vonatkozéan, hogy a névleges értékre vo-
natkozd elGiras a tételen beliili és a tételek kozotti varhato ingadozast figyelembe
véve teljesiiljon. Ez atliréshatar az elemi mintara (prébara) vonatkozoan a névleges
érték kornyezetében mindkét oldalon a varhat6 eltérés szamitasba, vétele alapjan
nyert szdras kétszerese lehet.

Egynem( termék esetén egyetlen minta vizsgalata kell§ informacidt nyujt az
an. homogén méréses jellemzdk elbiralasara. Homogén méréses jellemzékkel ren-
delkezik a novényolajipar, a szesz-, bor-, sor-, cukor-, malom-, uditSipar szamos
%erm{akte). (Altaldban nem tekintjik egynem( jellemz6nek a témeget, vagy a tér-
ogatot.

A targyaltak alapjan belathatd, hogy a hatalyos mintavétel, tételmindsités
szabvanyok javasolt fellilvizsgalata a mintavétel és mindsités egyszerlibb Kivite-
lezését és megbizhatobba tételet szolgalja. A hatdsagi ellen6rzés szempontjabodl a
reprezentativ mintavétel megval6sulasa alapvet6en fontos. A jelenlegi gyakorlatban
ugyanis a tételmingsitésre készitett mintavételi szabvanyok, amelyek a kereske-
delmi atadés-atvételt szolgaljak, hatosagi ellendrzés esetén indokolatlanul igen
nagyszamu elemi minta kivételét és vizsgalatat kivanjak meg.

A mintavétel, tételminGsités szabvanyok alkalmazasa a hatésagi ellenérzésben
a kovetkez6 kotelezettséget jelenti:

—a konzervipar termékeib8l rakoddlaponként legfeljebb 50-7000 db

fogyasztdi csomag (doboz, iveg) tarolhat, amelybdl a tételnagysagtdl fiig-
?6en a tomeg mérésére, 3—9 elemi mintat, mas méréses jellemzék vizsga-
atdhoz 3 —15 elemi mintat;

— a hit8ipar termékei esetén rakododlaponként dsszesen 72 karton és azokban
1008 —3456 db fogyasztdi csomag talalhatd, amelyb6l a csomag db-szama
fliggvényében tdmegmeérésre 5—6, mas méréses jellemzd meghatarozasara
7 —9 elemi mintét;

— novényipari termékekbdl a rakodolapokon levé 30—60 karton 600 —2400
db fogyasztdi csomagjabol, ill. palackjabol a tomeg, ill. térfogatméréshez
20 —50 db, méas méréses jellemz8k vizsgalatara 1—2 db proébat kell kivenni.

A bemutatott néhany példa ravilagit az idézett szabvanyok hat6sagi alkal-
mazasanak ellentmondasaira. Ugyanis viszonylag sok elemi mintat kell kivenni a
sziik id6tartamon belil gyartott, eglységrakoményon tarolé kis termékmennyiségre.
Ebben az esetben sok (3—15 db) elemi mintat, ill. ennek t6bbszorosét (részminta)
kell kivenni és azokbol egyenként 5—15 jellemzGt meghatarozni, ami mintegy
50—7000 db fogyaszt6i csomagra vonatkoztathat6, s ezért csak korlatozott hato-
kord informacid szerzésére alkalmas. ) o

Ezzel szemben, ha a konfidencia-intervallum ismeretében 2—3 elemi mintét
vesziink ki, a gyartasi folyamat valdszin(sithet6en kiilonbéz6 id6pontjaibol szar-
mazé mas-mas egységrakomanyabdl (rakodolap, konténer), akkor az informécio
a termékmin@ség egész napja (mliszaka) keresztmetszetére vonatkoztathatd. Az
élelmiszer-ellen6rzés hazai gyakorlataban torekedniink kell arra, hogy a méreses
jellemz6k mintavételi el6irasai ismert matematikai statisztikai jellemz6k alapjan
(%, s) 95%-0s valbszin(iségl konfidencia-intervallumokra épiiljenek alsd, ill. felsg,
vagy mindkeét hatarértékkel (+ 2 s) korlatozva. A statisztikus jellemzOket egy-
részt az ipar gyartaskozi és kesztermék ellendrzési, masrészt a halézati intézetek

vizsgalati adataibdl lehet kialakitani.
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Ez a felfogds a mindségtanisitast megel6zd tételmindsités egyszer(sitésére
vezethet és ugyanakkor lehetdséget niujt a halozati élelmiszerellenérzés minta-
vétele, mindsitése matematikai-statisztikal megalapozottsagu kidolgozasara, amely
a mintavételi szabvanyokba épitve a kérdés jogi rendezését is nyujtja.

Osszefoglaléan kimondhatd, hogy az élelmiszerek mintavételi rendszere egy-
séges kialakitasanak azt kell szolgania, hogy a gyartok bels6 minéségellen6rz6 szer-
vezetlik méréseire alapozottan, a haldzati intézetek vizsgalatait figyelembe véve,
rendezett szabél?/ozés révén a mindségellen6rzés helyébe végre a mindségbiztositas
lépjen. E feltételek teljestilése hazank gazdasagpolitikai célkitlizéseit szolgalva a
hatosagi ellenGrzés korszer(sitését is eredményezné. Az egyes termékek {'ellemzc’ii-
nek ismeretében az 1, 2, ill. 3 elemi mintara Kiterjed6 szroprébaszeri ellen6rzés a
termékek, ill. a gyartok szeles korér6l ad rendszeres, meghatarozott valoszinliség(
felvilagositast celszer(ien a termékek osztalyba soroldsaval egyiitt. Ez a célkit(izes
mind az allami iranyitas, mind a fogyasztoi érdekvédelem igényet kielégitené a
therm%kek és a gyartok tevékenységenek megalapozott véleményezésével 0Ossz-

angban.
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Konzervipari termékek fehérjetartalmanak spektro-
fotometrias mérése cirkoniumtartalmu roncsolmanybdl

CSEH EVA és CSEH FERENC
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgéald Intézet, Szeged
Erkezett: 1980. majus 25.

Az élelmiszerek fehérjetartalménak ismerete taplalkozas-élettani szemponthol
igen jelent8s, ezért a mérése is napi feladat mind az tzemi laboratériumokban,
mind a hatosagi élelmiszerellen6rzd intézetekben.

1977 6ta az MSZ 19589 —77. sz. szabvény irja el a konzervipari termékek
nitrogéntartalmanak meghatarozasat. Ez a minta roncsolasa utan desztillacids,
illetve titrimetrids meghatarozést ad meg (1).

A szakirodaimat tanulmanyozva megallapithato, hogy a fehérjemeghataroza-
sok els@ lépése, a minta roncsolasa ma meg nem hagyhato el, igy a roncsolas meg-
gyorsitasa fontos feladat.

Kisérleteket folytattunk a roncsolast meggyorsito cirkonium-1V-dioxid katali-
zator felhasznalasara konzervipari termékeknel, majd a kapott roncsolmanyokhél a
nitrogén spektrofotometrids meghatérozasara.

Husipari termékeknél, tejpornal, ndvényi alapanyagoknal és takarmanyoknal
mér vizsgaltdk ezt a katalitikus hatdst és végeztek matematikai-statisztikai sza-
mitdsokat arra vonatkozoan, hogy milyen szoros a korrelacids egiiUtthatc’) a cir-
konium-1V-dioxidos roncsolés és a hagyomanyos Kjeldahl mddszer kdzott. A vizs-
galatok egyértelmiien kedvez6 eredmenyt adtak. (2,3)

Szintén torténtek mar kisérletek — husipari termékeket véve alapul —a
ni;rogﬁn spektrofotometrids mérésére. Ezt kivantuk adaptalni konzervipari
mintakra.

A spektrofotometrias eljaras elve a kovetkezG: a roncsolas soran keletkez6
ammonia hipoklorit jelenlétében szalicilattal szines indofenol vegyiiletet képez és

a kialakul6 szint mérhetjuk fotometridsan (4).

Alkalmazott reagensek

1 Lagos K-Na-tartarat oldat: 0,5 n NaOH-ban oldott, 0,05 mol K-Na-tartarat
(14 g C4H406 KNa 4 H2 + 20 g NaOH n-lombikban desztillalt vizzel 1000
cm3re toltve).

2. Na-hipoklorit-oldat (aktiv Kldrtartalom: 40 g/1).

3. 0,5 mol Na-szalicilat-oldat: 80 g C6H4OH)COONa-t 200cm3 50—60 C-0s
desztillalt vizben feloldunk, majd n-lombikban desztillalt vizzel 1000 cm -re

toltjik fel. _
4. 0,05 mol CuS04oldat (katalizator).
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5. Kalibraciés oldathoz 4,7169 g/1 koncentraci6ju alt. (NH42504 térzsoldat
készitése, amely megfelel 1000 mg/1 N-tartalomnak.

Alkalmazott m(szer

Specord UV VIS, digitalis kijelzével.

Az eljarés leirdsa

3 g korlli mintamennyiséget a kovetkez6 anyagok hozzéadasa utan elroncso-
lunk: 10 g poritott K2504, 0,6 g Cu-11-S04, 0,2 g cirkdnium-1V-dioxid és 25 cm3
tomény kénsav. A roncsolas utan 250 cm3es mérélombikban felhigitott oldatbol
1cm3t pipettazunk ki és 8cm30,01 mélos CuS04 oldattal felhigitjuk. Ebbdl 2 cm3t
25cm3esmérdlombikba pipettazunk és 10 cm3 0,05 mdlos ligos kalium-natrium-
tartarat oldatot, majd 8 cm3 0,5 mélos natriumszalicilatot, végul 2,5 cm3 NaOCI
oldatot adunk hozza. Jelig toltjuk, 6sszerdzzuk és 1 éraig szobahémérsékleten
hagyg)uk allni. Az extinkciot 1 cm-es kiivettaban mérjik 638 nm-nél, vakprobaval
szemben.

Vakproéba

Az elroncsolt oldat helyett desztillalt vizet az el6z8ekben leirt mddon a reagen-
sekkel higitunk.

Kalibracios goérbe készitése

230, 330, 400, 500, 600 és 800 mg/1 N-nek megfeleld higitasi sort kell késziteni.
Ezekbdl a megadott térfogatot kivéve, a fent leirt médon hozzaadjuk a reagenseket.
Az extinkci6t 1 érai szobah6mérsékleten térténd allas utan mérjuk, 1 cm-es kiivet-
taban, 638 nm-nél, vakprobaval szemben.

Vizsgéalati eredmények

A ket osszehasonlito modszerrel nyert eredményeket — amelyekb6l a reg-
resszios egyenleteket szamitottuk —az 1 tablazatban ismertetjik.

1 tablazat
Fehérjemeghatarozas konzervipari termékekb6l kiillonbézé6 modszerekkel

Fehérjetartalom 9%6*
Sor-

S2Am Minta megnevezése Spektro- Kjeldahl
fotometrias médszer
modszer
1 Sertésmajkrém (Nagykdrosi Konzervgyar)............ 12,81 12,36
2 Tyukmajkrém (Szegedi Paprikaieldolg. V .). 13,43 13,20
3 arhamajkrém (Szegedi Konzervg?/ér) ..................... 11,92 11,42
4 Husoskrém paradicsomos izesitésse
(Bp. Konzervgyar)........ R SR 10,85 10,75
5  Szendvics halkrém (Szegedi Konzervgyar)... 13,97 1341
6 Majashurka (Budapesti Konzervgyar) ... 11,73 11,86
7 Kiilonleges vagdalthas (Nagykdrdsi Konzervgyar) . 16,43 16,24
8  Sonkas vagdalthus (Nagykdrosi K_onzervgyér% 13,82 13,86
9 Magyar gulyasleves (Szelgedl Paprikafeldolg. V.) ... 17,39 17,10
10 Debreceni uzsonnahus (Debreceni Konzervgyar) .. 14,14 13,93

* Az adatok 2—2 mérés atlagai.
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A spektrofotometrias modszer eredményei alapjan szamitott regresszios egye-
nes egyenlete: y = -0,047 +0,985x

A'relativ szorés: 1,521%

x = a Kjeldahl mddszer eredményei alapjan kapott fehérje szazalék.

A Kjeldahl-mddszer eredményei alapjan szamitott regresszios egyenes egyen-
lete: y = 0,207+ 1,004x

A relativ sz6rés: 1,563%

X = a spektrofotometrids mddszer eredményei alapjan kapott fehérje szazalék.

A madszerek szorasnégyzet formajaban kifejezett véletlen hibait dsszehasonli-
tottuk az ,,F” prébaval.

F = 1,0186. A tablazatban F%%-nal: 2,15

Az ,F” proba alapjan tehat a két modszer kozott szignifikans eltérést nem
talaltunk. )

Kiszamitottuk a véletlen hibdk dsszehasonlitasara az ,,Erzékenységi hanya-
dost” is. (5) E = 1,032. Mivel az ,,E” értéke kdzelitéen egy, ezért a két modszer
véletlen hiba szempontjabdl egyenl6 érzékenységiinek tekinthetd.

Mint a vizsgalati eredményekbdl kitlinik, a desztillacios fehérje meghatarozasi
eredmények majdnem minden esetben alacsonyabbnak adddnak a spektrofoto-
metrids modszerrel mért  értékeknél. Annak eldontése, hogy az eltérés melyik
madszer rendszeres hibdjabol adddik — vizsgalataink soran nem sikerdlt.

Osszefoglalas

Tizféle tartositdipari termék fehérjetartalmat hataroztuk meg Zr02os ron-
csolmanybdl kétféle mddszerrel: egyrészt az ammonia kidesztillalasaval, masrészt
Na-hipokloritos spektrofotometrias eljarassal.

A kapott eredmények 6sszehasonlitasa azt bizonyitotta, hogy a Zr02os ron-
csolas —melynek azok az el6nyei mas katalizator alkalmazasaval szemben, hogy
a katalizator nem toxikus, mint pl. a gyakran alkalmazott HgO; a roncsolast
nem kell megszakitani, igy id6ben gyorsabb mint a robbanédsveszélyes H2 2os
roncsolas — megfelel6 pontossagot eredményez a spektrofotometrias meghatéaro-
zéashoz is. A kozolt eljaras automatizalasra is alkalmas mddszernek tekinhtetd.
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CMNEKTPO®POTOMETPUNYECKOE W3MEPEHWE COJEPXAHWA BEKKA
B NPOAYKTAX KOHCEPBHOW MPOMbILUNEHHOCTM N3 PA3PYLUEH-
HOWM MACCbI COAEPXALLEMO LIPKOHNYM

E. Yex n ®. Yex

ABTOPbI OMPEENANM COfiepKaHne 6efKa B [eCATU PasHbIX MPOAYKTaX KOH-
CEPBHOM MPOMBILL/IEHHOCTN M3 PaspyLLIEHHONA Macchl ZnO,, asyms METOZaMU; AMC-
TUMPOBAHNEM aMMOHUSA W a-TMNOXNOPUTHOW crnekTpodoTomeTpreid. ConocTasne-
Hie TO/yYeHHbIX Pe3y/bTaTOB MOKa3blBAeT, YTO paspylueHue ¢ Zn02 sBnsieTcs
60/1ee BbIrOAHLIM YeM MNpoune Cnocobbl (KaTanm3aTop He TOKCUYHBIA, Kak Harp.
yacto npumeHsieMblli HgO; He wyskHo MPEKPaTUTL paspyLleHne, Takum 06pasom
BO BPEMEHW [aHHbIi Cnocob GbICTpee B3pbIBOOMACTHOr0 HZD 2 paspyLUeHus, nocny-
>nT COOTBETCTBYIOLLYHO TOYHOCTb CMEKTPOOTOMETPUUECKOMY ONpefeneHuo. MeTof
MOAXOAALLMIA ANS aBTOMATU3MPOBAHMS.

SPEKTROPHOTOMETRISCHE BESTIMMUNG DES PROTEINGEHALTES
VON PRODUKTEN DER KONSERVENINDUSTRIE IM ZERSETZTEN
ZIRKONIUMHALTIGEN MUSTER

E. Cseh und F. Cseh

Der Proteingehalt von zehn verschiedenen Produkten der Konservenindustrie
wurde in dem ZrO,-haltigen zersetzten Muster mit zwei unterschiedlichen Metho-
den: und zwar durch Destillierung des Ammoniaks und mit dem spektrophoto-
metrischen Verfahren bei Anwendung von Natriumhypochlorit bestimmt.

Ein Vergleich der erhaltenen Resultate bestatigte, dass die mit Zr02 durch-
gefilhrte Zersetzung vorteilhafter als andere Methoden ist. Der Katalysator ist
nédmlich nicht giftig als z.B. das haufig angewandte Quecksilber, die Zersetzung
muss nicht abgebrochen werden, und daher wird sie viel wenigere Zeit beanspru-
chen als die mit einer Explosionsgefahr verbundene Zersetzung mit HD 2 Die
Zersetzung mit Zr02 sichert eine entsprechende Genam%kelt auch zur spektro-
photometrischen Bestimmung. Das Verfahren eignet sich sogar auch zur Auto-
matisierung.

SPECTROPHOTOMETRIC DETERMINATION OF THE PROTEIN CONTENT
OF PRODUCTS OF THE PRESERVING INDUSTRY IN THE ZIRCONIUM-
CONTAINING DIGESTED SAMPLE

E. Cseh and F. Cseh

The protein content of ten different products of the preserving industry was
determined in the ZrO2containing digested sample by two methods: by distilling
ammonia and by spectrophotometry on applying sodium hypochlorite.

A comparison of the obtained results proved that digestion with Zr02is more
advantageous than other methods. Namely, the applied catalyst is not toxic as
e.g. mercury aﬁplled often, furthermore the digestion process must not be interrup-
ted and thus the required time is much shorter than that needed by the digestion
with HD 2 which is connected with the hazard of an explosion. Digestion with
Zr02ensures an adequate accuracy also for the spectrophotometric determination.
Moreover, it is suitable also for automatization.
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A kereskedelemben szeletelve-csomagoltan forgalmazott
haskészitmények egyes mikrobioldgiai paramétereinek
megallapitasara iranyuld vizsgalatok

GONCZY ZOLTAN
Budapest Févarosi Allategészségiigyi Allomas, Budapest

Bevezetés

Az élelmiszerkereskedelem korszer(i torekvései kozé tartozik, hogy a vasarléhoz
tetszetGs, higienikus formaban juttassa el az élelmiszert oly modon, hogy az allan-
doan jelentkez8 munkaer6gondok ellenére nagy mennyiséget gyorsan, felhaszna-
lasra kesz allapotban tudjon felkinalni. A htskeészitmenyek esetében ezeket a célokat
kilénbdz6 madon elballitott elére csomagolt termékekkel érik el. A hazai els6 lépé-
seket az allami huasipar tette meg, amikor a Budapesti Husipari Vallalat termékei-
bél sajat csomagold Uizemében szeletelt és vdkuumozottan mianyag foliaba csoma-
golt keszitményeket hozott forgalomba.

A novekvl igények a kezdeti kereteket kitagitottdk, s ma szamos budapesti
kereskedelmi egység allit el ,,6nkiszolgal6” csomagolast hiskészitményeket. Ez a
tevékenység ket csoportra bonthatd.

A csomagold egységek egy része pontosan koveti azt a technoldgiat, amellyel
az allami husipar dolgozik. Jol elkildnitett helyiségben, a megfeleld berendezés
segitségével, félautomatikus modon, szeletelt, vakuumozott, félia-csomagolasu
termékeket allitanak el6.

Mas kereskedelmi egységek —nem rendelkezvén a megfelel§ berendezéssel —
~hagyomanyos” csomagolast vé(lgezn_ek. Pl. a géppel (vagy kézzel) szeletelt hus-
készitményt mianyag talcara helyezik, majd Un. zsugor-foliaval burkoljak, vagy a
szeleteket mlanyag tasakba helyezik, majd hegesztéssel zarjak le a tasakot.

E dolgozatnak a célja nem az, hogy részletesen elemezze a kereskedelmi cso-
magol6é egységek technoldgiai-higiéniai helyzetét. Csupén jelezzilk azt a tényt,
hogy bizonyos — részben miszaki, részben szemléleti, vagy munkafegyelmi —
hianyossagok a termékek mikrobioldgiai allapotara ol?/an maddon hatnak, hogy
ezek fokozott ellendrzése és vizsgalata feltétlenul indokolt. Vizsgalatainkat még az
is indokolja, hogy az élelmiszerek mikrobioldgiai mindsitését tartalmazé hatalyos
élelmezés-egészséguigyi jogszabaly, a 6/1978. (VII. 14.) Ei. M sz. rendelet (7) mel-
léklete nem tartalmazza a csomagolt-szeletelt huskészitmények mindsitési normait.
A jelen dolgozat a kordbban megjelentek kiegészitéseként, azokkal egyiitt alapot
nyUjthat a kérdés jogszabalyi rendezésére is. )

Hazénkban csak az 1960-as évek elején merult fel az élelmiszerek korszer( cso-
magolasanak igénye. (1) . . L.

Az 1970-e5 évek elején az elGreszeletelés higiéniai problémaival kapcsolatban
tébb vizsgalatsorozat eredményét ismertette Szakai (2), maj d Szakai és Lombai (3,4).
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Szerz6k a gépsonkat valasztottak vizsgalataik targyaul, ugyanis ebben az id6ben a
kereskedelemben zommel ez a termék kerlilt szeletelve a fogyasztokhoz. A valasztas
azért is volt szerencsés, mert mint a vizsgalatokbdl kideriilt, a gépsonka szeletelés-
kor mikrobioldgiai szempontbdl nagyon érzékeny hudskészitménynek bizonyult.
A vizsgalatok eredményei alapjan Osszefoglaljak azokat a higiéniai alapelveket,
melyeket a gyartastol a fogyasztasig minden ponton megkell tartani ahhoz, hogy a
vasarlo élelmezés-egészségugyi szempontbdl aggalytalan szeletelt hiskészitményhez
juthasson. E higiéniai elvekbdl vizsgalataink szemszogébdl kiemelend6 a szeletel
gépek naponkenti rendszeres tisztitasa, legalabb haromnaponkénti fertGtlenitése,
és a rendszeres mUszaki karbantartds. E higiéniai alapelvek a budapesti élelmiszer-
kereskedelemben alkalmazasra keriltek, sét a kereskedelmi csomagoléiuizemeknél
ennél szigortbb gyakorlat alakult ki; naponta torténik a szeletel§ és csomagol6 gé-
pek fertotlenitése.

Kimondottan vakuumozéssal csomagolt, szeletelt, paszt6rozott hiskészitmé-
nyek mikrobiolégiai vizsgalatat nagyipari koriilmények kozott Kovacsaé és Takacs
(5) végezték el. Szerz6k kdzleményik bevezet6jében ramutattak arra, hogy a cso-
magolt huaskészitményekkel ,,szemben tamasztott mikrobiologiai kovetelmenyek
... nem azonosak a nem csomagolt készitményekével. Ugyanis a szeletelés, cso-
magolas technoldgiai m(ivelete olyan keresztfert6zési lehet6ségeket teremt, amit
feltétlendl figyelembe kell venni a termékek mikrobiolégiai allapotanak értékelésé-
nél.” 151 minta vizsgalata soran nyert eredményeik matematikai-statisztikai elem-
zése alapjan, melyben tébbek kozott azt is megallapitottak, hogy ,,nincs lényeges
kiilonbseg a burokba to1tott és a burok nélkili vakuumozassal csomagolt huskeszit-
mények mikrobioldgiai adatai kozott”, mikrobioldgiai tételmindsitésre alkalmas,
mindkét termékféleseégre egyseges hatarértékeket hatéroztak meg.

Kereskedelmi  korlilmenyek kozott szeletelt és vakuumozassal —csoma-
golt paszt6rozétt hiskeszitmények gyartasi  higiéniajat és élelmezés-egészseglgyi
biztonsagat Szakai és Rockenbauer ?6) 1978-ban vizsgaltak. El6ljaroban szerzok
leirjak a kereskedelmi csomagolok és a nagyipari csomagolé Uzemek egymastol
eltér6 megitélését, vélemenyik szerint féként a kereskedelmi csomagolohelyek
»Uuzemnek™ alig nevezhetfek szerén%/ lehet6ségeik miatt. A kiilénbséget az is indo-
kolja, hogy a ,.csomagoldrészlegekben a szamos attételen (husiizem, nagykeres-
kedelmi elosztd, esetenként vallalati tranzitraktar) keresztlil s nemegyszer a h(it6-
lanc megszakadasaval érkez6, heterogén szarmazast husipari késztermékek ...
indulé mikrobas szennyezettsége feltétleniil nagyobb, mint a termel6iizemben koz-
vetlenil a gyartas befejezése utan, biztosan megszakitatlan ht6lancon csomago-
lasra keriilo termékeké.” Vizsgalataikban 78 burokba toltott és 38 burok nélkdli
hiskészitmény két budapesti kereskedelmi csomagoldban feldolgozott mintait ha-
sonlitottak ssze 6 mikrobiologiai mutatd segitségével. Eredményeiket matemati-
kai-statisztikai modszerekkel értékelték, mely szerint a két f6 termékcsoport ko-
z0tt az Un. ,,6ssz-csiraszamban” szignifikans kilonbség nem mutatkozott, mig a
koliformszamok, valamint a két vizsgalt Gizem eredményei kdzti kiilonbségek szig-
nifikansak voltak.

1978-ban Ijelent meg az egészségUgii miniszter rendelete (tovabbiakban: R.) az
élelmiszerek élelmezes-egészsegiigyi mikrobioldgiai szennyezodésének elharitasarol
(7). A R. mellékletében tartalmazza a forgalomban levd legtobb élelmiszerféleség
mikrobiol6giai mindsitéséhez szilkséges hatarértékeket. A vizsgélatainkban sze-
repl6 élelmiszerfeleség itt nincs —nyilvan kell6 szam( hazai adat hianyaban —
felsorolva, s igy minositéseéhez sziikseges hatarértékekkel nem rendelkeziink. Sze-
repel viszont a szoban forgd termék alapanyaga ,.hGkezelt, burokba tolt6tt his-
készitmények, hurka, kenosaruk és sajtfélék kivételével” c. alatt, ezen kivil az
,»egyéb élelmiszerek”, ,,Hdékezelés nélkil fogyaszthatd, felhasznalhat6 élelmisze-
rek” c. részt is figyelembe vettiik vizsgalataink kiértékelésekor.
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Vizsgéalatok

Kulénbdz6 budapesti kereskedelmi csomagolo részlegekben elGallitott szele-
telt, csomagolt haskészitmények forgalmazasanak élelmezés-egészségiigyi bizton-
saga ellen6rzésére végeztiink Vvizsgalatokat.

Anyag és modszer

Hdokezelt, burokba tdltdtt, szeletelt, vakuumozott csomagolast hlskészitmé-
nyekbdl 5-elemi tételmindsité mintavétellel dsszesen 80 mintat vizsgaltunk (V
mintacsoport). A csomagolasra kerllt huskészitmények kivetel nélkil az allami
hisipartdl szarmaz6 olasz felvagott, ill. sonkas felvagott termékek voltak, bontatlan
rudara formaban. Hasonlé alapanyaghol (olasz felvagott, ill. parizsi) kiindulo, sze-
letelt, de vakuumozas nélkil csomagolt huskészitményekb6l 40 mintat vizs-
géltunlt<) meg szintén, 5-elemi tételmindsité mintavételezés mellett (H minta-
csoport).

Mindkét mintacsoport (V és H) mintait 3—3 kiilonbdz6 csomagold egységnél
vettiik. Mivel az egyik csomagolé egységben azonos helyiségben mindkét modszer-
rel csomagoltak, igy mintaink Osszesen 5 kereskedelmi termelGhelyr6l szarmaztak,
melyeket kivétel nelkil killonbdz6 budapesti KOZERT vallalatok (izemeltetnek.
A minta vétele kdzvetlenil a csomagolés utan tortént.

A mintavétel 1979. majus—augusztusban tortént. A nyéri idészakban reggel
8 és 9 Ora kozott vett mintak 30 percen belil a laboratériumban voltak, ahol mikro-
biolégiai feldolgozasuk azonnal megkezd6détt.

Vizsgalataink 5 mikrobioldgiai mutatora terjedtek ki, éspedig a patogén bak-
tériumok kozil a szalmonelldk kimutatasara, a fakultative patogén bakteriumok
koézul a Staphylococcus aureus el&forduldsara és szamanak meghatarozasara, a
szennyezettséget Lelzc’i mikroorganizmusok kozil a koliform bakteriumok, a felté-
telezetten E. coli-baktériumok és az 8sszes él6 mezofil aerob, fakultativan pszichrotrof
és fakultativan anaerob baktériumok (a tovabbiakban: @sszes mikroba) szamanak
meghatarozasara.

) Vizksgélatainkat az MSZ 3640 szabvanysorozat (8) megfeleld lapjai alapjan
végeztik.

Eredményeinket matematikai-statisztikai elemzéssel értékeltiik. (9) Ha-
rom mikrobiologiai mutaté (kdliformszam, feltételezetten E. coli-titer és az
Osszes mikrobaszam) eredményeinek logaritmus-transzformacidjaval mintacsopor-
tonként és dsszevontan meghataroztuk a mikrobaszamok kozépértékét, a kozép-
értéknél magasabb egyszeres és kétszeres szords értékét, valamint a variacios
egyUtthatokat. A mintacsoportok osszehasonlitasara kétmintas t-probakat végez-
tiink, el6zdleg ellendrizve az 6sszehasonlitasra keriilé mintak variancidinak eltérését
F-probaval. Ahol ez sziikségesnek latszott, ott d-probat végeztink a mintak ossze-
hasonlitasara. A probak végrehajtasa soran meghataroztuk a szignifikancia-szintet
annak eldéntésére, hogy az 6sszehasonlitott statisztikai mintdk kildnbdznek-e
egymastol.

Eredmények

120 minta szalmonellakra iranyul6 vizsgélata soran mintanként 2x25 g
vizsgalati anyagbol kiindulva Salmonella-genusba tartozo baktériumot kimutatni
nem tudtunk. . . . . e

Hasonl6 eredménnyel zarultak a feltételesen kérokozd ﬁetelmergezo), koagulaz-
pozitiv, hemolizal6 Staphylococcus aureusxa iranyuld vizsgalatok. E vonatkozasban
azt allapitottuk meg, hogy a kérdéses baktérium el6forduldsa az dsszes mintaban a
minta 1 grammjara vonatkoztatva 100 mikrobaszdm alatt van. ] )

A fekalindikatorként vizsgalt koliform baktériumok vizsgalati eredményeit

az 7. tablazat tartalmazza.
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7. tablazat
Kollform baktériumokra, feltételezetten E. colira és az 6sszes mikrobaszdmra vonatkozd vizsgalati eredmények

Mikrobiol. mutaté Koliform baktériumok Feltételezetten E. coli* 0sszes mikrébaszam

Mintacsoport

Stat. jellemz8 v H Vv+H X v H V+H V H V+H X
MNTASZAM oo oo 80 40 120 85 80 40 120 80 0 120 85
AUAGENEK 1 X oovreeeeeooessoeeseee oo 106 105 106 062 102 107 104 452 454 453 3,73
X s 115 11,3 11,5 4,0 10,6 11,9 11,0 33880 35010 34250 5360
SZOrOdAS  1gS .o 1,29 1,25 1,27 111 0,57 0,93 0,70 1,56 0,92 1,37 1,39
0L 226 202 216 53 392 998 556 1,2x106 2,9x105 8,X 1105 1,3X105
25 (M) o 4443 3611 4050 692 145 840 281 4,4x107 2,5x106 1,9X107 3,2x106
Variécios egyutthatd V %0 .......ccccevvivniiinnns 121,8 118,7 120,3 178,5 55,5 86,1 67,7 34,4 20,3 30,3 37,2

Megjegyzés: V = vakuumozottan csomagolt huskészitmények
H = nem vakuumozottan csomagolt huskészitmények

X = Kovacsné—Takacs (5) hasonlé termékekre vonatkozé adatai.

* A val6szin(i szamtani kozépérték alapjan.



A tablazat adataibol megallapithatd, hogy az e%yes mintacsoportok ered-
menyei kozott alig van killonbség. Megallapitasunk bizonyitasara elvégeztiik a
kétfele mddon csomagolt V és H mintacsoportokra vonatkozoan a kétmintés
t-probat (t = 0,0404; p>0,9). A préba kiértékelése alapjan megallapithatjuk, hogy
nincs szignifikans kilonbség az eltér6 modon csomagolt, burokba toltott, pasztd-
rozott, szeletelt haskészitmenyek kéliformszamainak vizsgélati eredményei kozott.
Allitasunkat még alatamasztjak a variacios egyitthatok kozel azonos értékei is.

A tablazatban dsszehasonlitasként szerepeltettilk Kovacsaé - Takacs (5) burok-
ba toltott, szeletelt és vakuumozottan csomagolt hiskészitményekre vonatkozd
megfeleld vizsgalatainak adatait is. Az 6sszehasonlitasul kozolt irodalmi adatok
lényegesen jobb eredményt mutatnak sajat eredményeinknél. Az _étlaﬁ, a szorés és a

o?(y a kétféle

kétszeres szoras kozel egy nagysagrendnyi eltérése azt mutatja,
(nagyipari és kereskedelmi) lUzem kozti, korabban vazolt alapvet6
konkretan lemérhet6ek termékeik kdliformszamaval.

Tablazatos formaban (1. tablazat) kozoljuk a szintén fekalindikator, feltéte-
lezetten E. colira irdnyul6 vizsgélataink eredményeit.

A feltételezetten E. colira iranyuld vizsgalati eredményekbdl kitlinik, hogy az
e?yes mintacsoportok kozott nincs lenyeges kilonbség. A V és H csoport némileg
eltérd szorasértekei miatt elvégeztilk az F-probat (F = 2,6463), az eredmény 95%-
os valdszin(isegi szinten szignifikans kulonbséget mutatott a két variancia kozott.
Ezért a d-probaval ellendriztiik a kétféle modon csomagolt mintacsoportokra vo-
natkozo allitasunk helyességét (d = 0,0460; p> 0,9). A szorasban mutatkozo eltérés
oka feltehet6en az, hogy ezekben a vizsgalatokban nem mikrobaszamot, hanem
titer-értéket hataroztunk meg és az eredmények valdszin(i szamtani kdzépértékével
szamoltunk.

A szeletelt, csomagolt hiskészitmények mikrobiologiai megitélésében talan a
legjelent@sebb helyet az 6sszes mikrobaszam meghatarozasa foglalja el. Kovacsné —
Takacs (5) vizsgalataikban a mezofil dsszes mikrobaszdm mellett ugyan meghata-
roztak a pszichrotolerans dsszes mikrobaszamot is, mivel a szerzék a vizsgalatot
a gyartast koveté 5-ik napon végezték, mi vizsgalatunkban ettdl eltekintettiink,
mert a mintavételt kdzvetleniil a csomagoléas utan végeztik.

Az dsszes mikrobaszamra vonatkozé vizsgalati eredményeket az 1 tablazat
tartalmazza.

A tablazatban taldlhaté adatokat elemezve megallapithaté, hogy a V és H
csoport atlaga ugyan kozel azonos, azonban szoras értékeik lényeges, egy nagysag-
rendnyi kilonbseget mutatnak (F = 2,8443; p<0,01). A d-préba elvégzése utan
azonban megallapithato (d = 0,0079; p>0,9), hogy a két mintacsoport kozott szig-
nifikans eltérés nincs, bar a szoras értékek kulénbsége, mint tendencia azt mutatja,
hogy a vakuumozott csomagolasu termékek az dsszes mikrobaszam tekintetében
problematikusabbak, ellenérzésiikkor feltehet6en valamivel tébb minta fog a kifo-
gasolasi szint (M) flé kertilni. . )

Az dsszehasonlitasul kézolt adatok, melyek Kovacsné —Takéacs {5) vizsgalatai-
bol szarmaznak, az atlag tekinteteben szinten egy nagysagrendnyivel jobb ered-
ményt mutatnak, viszont a variacios eg?/UtthatéktanUsaga szerint vizsgalataikban
az atlaghoz viszonyitott szorédas kozel azonos sajat vizsgalataink hasonlé adatai-
val. Fia az s és 2s értékeket, mint m és M értékeket vizsgéljuk, l.’]%%/ megallapithato,
hogy a H csoport m és M értékei nagysagrendben megfelelnek Kovécsné - Takécs
vizsgalatai megfelel6 értekeivel. Ebbol levonhato az a kovetkeztetés, hogya vaku-
umos csomagolasi technika, ha nincs meg minden mdszaki és higiéniai feltétel
mindenképpen mikrobaszam-nével§ tényezé.

ulénbségek

Minésités
Az egészségugyi miniszter emlitett rendelete (7) el6irja a vizsgalt mintak és
tételek mindsitését, és a mindsités rendjet.
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A R. mellékletében 111. B) 6. a) alatti hatarértékek alapjan kell mingsiteni a
hékezelt, burokba t61t6tt huskészitményeket a hurkafélék, a kendsaruk és a his-
sajtok kivételével. Ez az élelmiszercsoport képezi vizsgalt mintdink ,,alapanyagat”.

A R. mellékletében 111. B) 10. a) alatti csoportba tartoznak a mellékletnek
ezt megel6z6 részeiben tételesen fel nem sorolt egyéb élelmiszerek, ezért ezeket a
hatarértékeket szintén bevontuk az elbiralasi lehetoségek korébe.

Kovéacsné-Takacs (5) altal javasolt hatarértékek hékezelt, szeletelt, vakuum o-
zottan csomagolt haskészitményekre vonatkoznak, tehat vizsgalatunkban a V min-
tacsoporttal megegyez6 termék azzal a kiillonbséggel, hogy a hatarértékek nagyipari
el6allitasu huskészitményekre vonatkoznak.

Vizsgalataink 6 célkit(izése volt, hogy adatokat nﬁerjijnk a kereskedelmi cso-
magoldéhelyen termelt, hékezelt, szeletelt, csomagolt huskészitmények mikrobio-
l6giai allapotara. Vizsgalati eredményeink alapjan, ezek matematikai-statisztikai
elemzése révén a 2. tablazathan leirt hatarértékeket allapitottuk meg.

. . L i . . i 2. tablazat
A mikrobiolégiai vizsgalatok alapjan kialakult mindsitési értékek
n c m M
Salmonella 10 0 0/25
Staph, aureus 5 1 101 102
E. coli ... 5 2 oL 102
Koliform ... 5 2 102 103
Osszes mikro 5 2 5x 106 5X 10«

A vizsgalt mintak, ill. tételek mindsitése a kdvetkezd:

Karokozo (Salmonella-genus) és feltételesen korokozd (St. aureus) mikrobak
szempontjabol az dsszes minta, s ezaltal az Osszes tétel megfelel6 mindsitésid. A
szennyezettséget jelz6 mikrobak alapjan azonban mas a mindsités képe, ezért jelen
esetben ez a meghataroz6 szempont. Az egyedi minték, valamint az 5-elemd tételek
mindsitését a 3. tablazat tartalmazza.

3. tablazat
A mintdk és tételek mindsitése R. szerint
A mintak A tételek
Sorsz. A mindsités alapja minésitése
A B C A B C

22 38 0

1 R. melléklete I111. B/6.a) 60 u 13
50% 18%  32% 46 % 0% 54%

2 R. melléklete I11. B/10.a) 34 64 22 6 10 8
28% 54% 18% 25% 42% 33%

3 Kovacsné—Takacs (5) 49 29 42 u 0 13
41% 24% 35% 46% 0% 54%

4 2. tablazat szerinti mindsitési 69 32 19 15 2 7
értékek alapjan 57% 27% 16% 63% 8% 29%

Megjegyzés: A = megfeleld,
B = tlirhet6,
C = szennyezettsége miatt kifogasolt minésités.
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Atablazat adatai azt mutatjak, hogy az elsé harom sorszam alatti minésitések
tal szigorlak; az 1. es 3. minGsités szerint a mintak tobb, mint 30%-a esik kifogas
ala, st a kifogasolas aranya tételek esetében 54%, a 2. mindsitésben a tlirhetd
kategoriaba kerilt tal sok minta, ill. tétel, aminek az a f6 oka, hogy az Gsszes
mikrobaszam m-értéke egy nagysagrenddel alatta marad az alapanyagul szolgalo
hl]skészitmény mindsitésére szolgalo m-értékeknek. A 4. sorban, az altalunk fel-
allitott normak szerinti mindsités talan harmonikusabb képet nydjt mind a mintak,
mind a tételek vonatkozasaban, ugyanakkor a meg mindig elég magas elutasitasi
arany a vizsgalt készitmény-féleség gyartashigiénial problemait reprezentalja.

Kovetkeztetések

1 Vizsgalataink soran sem Salmonella-genusba tartoz6 baktériumot, sem Si.
aureust kimutatni nem tudtunk. Mivel ezek a mikrobadk az é&llami husipar altal
gyartott felvagottakban és vordsarukban %akorlatilag nem fordulhatnak el6,
ezért ezek a szeletelt, csomagolt keszitményekben csak utofert6zés esetén jelenhet-
nek meg. Mindezekbdl megallapithatjuk, hogy a vizsgalatainkban szereplé keres-
kedelmi csomagol6 egységekben a mintavételek id6szakaban alapvetd, durva higi-
éniai hidnyossagok nem voltak..

2. A szennyezettséget jelz6 mikrofléra kozil a kéliformokra, az E. colira és az
Osszes mikrobaszamra vonatkozé adatokat édnmagukban vizs?élva, valamint 6sz-
szehasonlitva Kovacsné —Takacs (5) idevago adataival, megallapithatjuk a kdvet-
kez6ket:

A kereskedelmi csomagol6 egységek részben miszaki, részben szemléleti vagy
munkafegyelmi hianyossagokhol eredo higiéniai szinvonala ma még alatta marad az
allami husipari csomagold iizem higiéniai szinvonalanak. Bizonyos —nem lényeges
— kiilénbségek mutatkoznak a ,korszer(i”, vakuumozassal csomagold, illetve
a hagyomanyos médon csomagol6 kereskedelmi egységek megitélésében, az utdbbiak
javara. Az eredmények alapjan indokoltnak latszik a kereskedelemben ipari mod-
szerekkel csomagolt,szeletelt, gyorsan romld haskészitmények el8allitasi higiéniaja-
nak alapos megjavitasa, valamint ezek fogyaszthatdsagi idejének korlatozasa.

3. Vizsgalatainkban csak burokba téltétt, pasztérozott huskészitményekkel
foglalkoztunk. Mivel az irodalomban (5, 6) nem egységes a burokba toltott és a
burok nélkili készitmények csomagolads utani megitélése, ezért tovabbi vizsgala-
tokra van szikség annak megallapitasara, hogy a kereskedelmi csomagolas kortil-
ményei kozott e kétféle haskészitmény mikrobiolégiai képe mennyiben kiilénbozik
egymastol, illetve mennyiben hasonlo.

IRODALOM
@

-

Telegdy-Kovats L.—Szilasné Kelemen M.: Elelmiszerek burkol6 csomagolasa. Mszaki Kiado
Bp., 1962.
(2) Szakai S.: Magy. Ao. Lapja, 25, 665, 1970.
(3) Szakai S.-Lombai Gy.: EVIKE, 18, 287, 1972.
(4) Szakai S.—Lombai Gy.: Magy. Ao. Lapja, 28, 41, 1973.
(5) Kovacsné Démjan H.—Takéacs J.: Husipar, 26, 168, 1977.
(6) Szakai S.—T.-né Rockenbauer A.: Magy. Ao. Lapja, 34, 529, 1979.
(7) Egészséglgyi Kozlony 28, 902, 1978.
(8) MSZ 3640/8- 74
MSZ 3640/9- 77
MSZ 3640/12- 75
MSZ 3640/17 - 79
MSZ 3640/3- 75
(9) Hajtman B.: Bevezetés a matematikai statisztikdba. Akadémiai Kiadé Bp. 1968.

29



NCCNEQOBAHNA HATIPAB/IEHHBLIE HA YCTAHOBJ/IEHNE
HEKOTOPbLIX MWKPOBUONTOTMYECKWNX TAPAMETPOB _ JTOMTWKOB
MACHbIX U3AENNWN BbINMYCKAEMbIX B TOPFOBOW CETW

B YNAKOBAHHOM BUWAE

3. TeHymn

ABTOp AaeT OTYeT O MMKPOBKONOTUYECKMX MUCCef0BaHUAX 120-TW NOMTMKaMK
YNaKoBaHHbIX 00pPasLoB MSCHbIX M34eNNIA MPOUCXOAALLMX M3 PasHbIX YNaKOBOY-
HbIX MeCT TOproBoi cet. O6pasubl hopMUpPoBaa MO MaPTUAM 5-TW MOAUDUKALIMIA,
COr/IaCHO Crocob6am YMakoBKW CO3f4an Fpynnbl MPOAYKTOB, FpynMbl 06pasLoB
COMocTaBmn Mo 5-TM MUKPOBMONOTMYECKMM MapamMeTpaM, MoTOM Pe3y/bTaTbl OLe-
HUN MaTeMaTUYeCKN-CTaTUCTMUECKM METoAOM. Pe3ynbTaTbl, Ha OCHOBaHUM Ma-
TEMATUYECKW-CTATUCTUYECKNX PaCYETOB MOALITOXMBAET B Tabnuue, a UMEHHO Te
pe3ynbTaTbl KOTOpble B HAcTOsLLEe BPEMS WMEKOTCS B TOProBOI CETW MpW Mpous-
BO/ACTBE YMaKOBaHHbIX MSCHbIX U3AeNNiA Hape3aHHbIX Ha JIOMTUKM.

UNTERSUCHUNGEN ZUR FESTSTELLUNG DER EINZELNEN MIKRO-
BIOLOGISCHEN PARAMETER DER IM KOMMERZIELLEN VERTRIEB
ALS SCHNITTE VERPACKTEN FLEISCHPRODUKTE

Z. Gonczy

Es wird ein Bericht Uber die mikrobiologische Untersuchung von 120 von
kommerziellen Verpackungsstellen genommenen Mustern aus als Schnitte ver-
packten Fleischprodukten vorgelegt. Die Muster wurden als aus 5 Teilen bestehen-
den Partien genommen und auf Grund der Verpackungsart in Gruppen verteilt.
Diese Mustergruppen wurden auf Grund von 5 mikrobiologischen Parametern mit-
einander verglichen, sodann die erhaltenen Ergebnisse mittels mathematisch-
statistischer Methoden ausgewertet. Auf Grund dieser Ergebnisse bzw. mathe-
matisch-statistischer Berechnungen wurden Ijene Werte, die man bei dem heutigen
Stand des Vertriebs wahrend der Herstellung der vorgepackten, als Schnitte
verkauften Fleischprodukte erreichen kann, in einer Tabelle zusammengefasst. (Des
weiteren wird die Aufgabe der Sachverstandigen sein, diese Ergebnisse bei der
Modifizierung der Verordnung 6/1978. (VII. 14.) EU.M. zu berucksichtigen oder
nicht berticksichtigen.)

INVEST IGATIONS TO ESTABLISH THE INDIVIDUAL MICROBIOLOGICAL
PARAMETERS OF MEAT PRODUCTS SOLD COMMERCIALLY IN PACK-
AGES CONTAINING SLICED WARES

Z. Gonczy

A report is presented on the microbiological investigation of 120 samples of
meat products packed as slices and taken at commercial packaging sites. These
samples were withdrawn as batches consisting of 5 parts and divided into groups
according to the way of packaging. These groups of samples were compared with
each other on the basis of five different microbiological parameters and subse-
quently the obtained results evaluated by mathematical-statistical methods.

On the basis of these results and, respectively, of mathematical-statistical
calculations lhe values which can be attained at the present state of commercial
distribution of the prepacked meatJ)roduct as slices, are summarized in a table.
(In the future the experts must decide whether these results should be taken inot
account at the modification of the decree 6/1978 (VII. 14.) Eu.M. or not.)
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50 éves

a szombathelyi Megyei Elelrniszerellen6rz6 és Vegyvizsgalo
Intézet

Bevezetés

A hazai élelmiszerrendészet alapi'ait a mez@gazdasagi termények, termékek
és cikkek hamisitasanak tilalmazaséardl szol6 1895. évi XLVI. te. és ennek 38 286/
1896. FM sz. végrehajtasi rendelete teremtette meg. A jogszabalyok utan 1896
oktbber 6-an megjelent a fbldmt’jvelésu%yi miniszter 54 422 szamd ,,Hirdetménye”
a mezbgazdasagi terményeknek, termékeknek és cikkeknek, valamint ezek hami-
sitdséra alkalmas anyagoknak a megvizsgéalasaval megbizott allami vizsgalé allo-
masok és ennek terileti beosztasa térgf/éban. Vas varmegye illetékes vegykiserleti
allomasa: ,,Magyar kir. Vegykisérleti Allomas Magyar-Ovar” lett.

1909 tavaszaig az ellendrzés rendszeressége és szakszeriisége kivannivaldkat
hagyott maga utan, ezért a foldmdvelésiigyi miniszter levélben kereste meg Vas
varmegye fdispanjat. Rovidesen alispani utasitds kotelezi a fészolgabirdkat és a

ol%érmestereket az 1895. évi XLVI. te. és végrehajtasi rendeletéinek érvényesi-
éséhez sziikséges ellen6rzések és mintavételek elvégeztetésére, valamint azoknak
az alispan felé torténd negyedévenkénti jelentésére.

Az alispani utasitas hatasara 1909. 11. félévt6l megindult a jarasban és a varo-
sokban a rendszeres €élelmiszerellen6rzés. Az évi mintegy 600 —900 mintat a ma-
gyarovari vegyvizsgalo allomas elemzi és szakvéleményezi. 1910-ben a FM javasolta
a varmegyék vezetoinek, létesitsenek vegyvizsgalo allomasokat, mivel a meglevd
alloméasok vizsgalo kapacitdsa az el6z6 évi felhivas hatasara bekildott mintak
elemzésére elégtelennek bizonyult.

A szombathelyi &llomés kialakitasara 1911-t6l térténtek prdébéalkozéasok:

— 1917-ben a varos képviselGtestiilete megszavazta az allomas felallitasat
és az ehhez szilkséges pénzigyi fedezetet
— 1918-ban biztositottak az allomas szakszemélyzetét
— 1927-ben (0 intézet terveit készitették el, (kivitelezése a gazdasagi valsag
miatt nem kezd6dhetett meg).
1930-ban , ideiglenesen és atmenetileg” a motorgyar igazgatosagi epuletében
alakitottak ki végill is az intézetet Floderer Sandor mosonmagyarovari allomasveze-
t6 iranyitasaval. A 40x12 m-es, foldszintes, laposteteji épllet északi szarnyan
7 helyiségbdl allt az allomas: el6térbdl, irodabdl, 2 laboratériumbol, vegyészi szo-
babol, mosogatébhol és raktarbol. Felszerelése az alapitas idején korszer( volt,
rendelkezett a vizsgalatok elvégzéséhez sziikséges mliszerekkel és eszkdzokkel.
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. Az intézet torténelmi attekintése

a) Az 1895. évi XLVI. te. érvényesitése (1930 —1950)

Az allomas jovahagyott szervezeti szabalyzata rogzitette feladatait: koz-
egészségugyi, mezégazdasagi, technolégiai, szakért6i, ellendrzési és vizsgalati teen-
ddit; tovabba cimet, pecsétjét, szakszemélyzetét, koltségvisel6jét. EllenGrzési
teruletét a foldmivelésugyi miniszter Vas és Zala varmegyékben allapitotta meg.

Az éallomés személyzete 4 f6 volt az allomas vezet6 févegyészen kiviil: vegyész,
laborans, adminisztrator és kisegit6. Az intézet els6 allomasvezetd f6vegyésze
Floderer Sdndor mosonmagyardvari allomasvezetd, vegyésze Kupits Janos, voltak.

Az allomas szakszemélyzete a kezdeti id6szakban évi 2-3000 mintanal
5—7000 vizsgalatot végzett. A mintak tobbsége tej-tejtermék volt, kisebb hanya-
dat képezte a fliszer, paprika, gyumélcsiz, gyumdlcsszorp, fagylalt, kavéfélek,
hentesaruk, bor, szesz, ecet, liszt. A nem élelmiszervizsgalatok reszaranya az allo-
mas vizsgalatainak minddssze 5-6% -at tették ki és technoldgiai, kdzegeszségugyi,
yﬁlarl?int mez6gazdasagi (talaj, takarmany, vet6émag, tragya) vizsgalatokbol
alltak.

A vizsgalt mintdk mintegy 20%-at a hatosagok altal bekuldott mintak tették
ki, eleget téve a korabbi alispani utasitasnak.

Az allomas vezetGje és vegyesze 6nalld ellen6rz6 szemléket végeztek, illetve
azokon kdzremukodtek a nagyobb fogyasztasu kdzpontokban és a szezonalis Gdi-
16kben.

A vizsgalt mintdk 85%-a szarmazott Vas varmegyéb6l és 15%-a Zala var-
megyéhdl. o
A megﬁesze}khelyen az allomas a legtobb esetben a varosi tiszti  fGorvossal,
illetve annak egészségiigyi szemlészével mikodott egyiitt az élelmiszer —elsGsorban
atej —razzidkon.

Atej és tejtermék ellendrz6 szemlék lefolyasa megtudhatd a varosi tiszti féor-
vosnak a polgarmesterhez irt pl. 1934. augusztus 25-i levelébdl:

»Jelentem, hogy f. ho 24-én a ,Motor”-gyar udvaran a Szombathelyre érkez6
kocsitejesek részérdl tejtermékellendrz6 szemle tartatott.

A szemlét Floderer Sandor kir. févegyész tartotta.

A szemlén jelen volt 76 kocsitejes.

Korialbelil 12 000 liter tej kertlt vizsgalat ald. Minta vétetett mint gyanus
tejb6l 12 esetben.”

A gyakori ellen6rzések kdvetkeztében a hamisitasok szama és mértéke Iénye-
gesen csokkent az 1930-as évek mésodik felében.

1937. november 1-én Kupits Janos vegyészt a minisztérium —tekintettel nagy
szaktudasara — szolgalattételre felrendelte, egyuttal févegyésznek kinevezte.
Tobb mint 7 éven at élt és dolgozott a szombathelyi intézetben.

A magyar élelmiszerellen6rzés nagyon sokat kdszénhet Kupits Janosnak, ak
1942-ben ,, A mezbgazdasagi termények, termékek és cikkek forgalmardl és ellen-
Orzésérdl szolo rendeletek” cim(i ezer oldalas kdnyv, a késébbiekben pedig a valto-

z4sokat megfelentetc’i potkotet szerzGje. A konyv az eljarasi jogszabalyokon kivil
mintavételi leirasokat, vizsgalati eljarasokat és azok dijszabasait is tartalmazza,
igy megjelentetése —a szabvanyokat még nélkilozé idészakban —alapvet6 kézi-
konyvnek szamitott az élelmiszerellenérzéshen és a vegyvizsgalatoknal. —Kupits
Janost az intézet nagy szakemberei koz6tt tartja szamon.

Az 1937. november 1-én tdvozott vegyész helyére a minisztérium Bocsd Jozsef
vegyészmérnokot helyezte az allomasra.



1938-ban megépilt és megkezdte miikodését a ,,Kaposvari Torvényhatdsagi
Vegykisérleti Allomas”, mely atvette a szombathelyi allomastol a letenyei és a
nagykanizsai jaras, valamint Nagykanizsa megyei varos élelmiszerellenérzesét.

Floderer Sandor 1939 nyaran tartésan megbetegedett, majd nyugdijba vonult;
munkajat a pontossé? és az alapossag jellemezte. Jol egylttm(ikodott a tarshato-
sagokkal, mindenekel6tt a varosi tiszti f6orvossal és az egészségiigyi szemlésszel.
Munkatarsai tisztelték és szerették, elismerték szaktudasat.

Az intézet 50 éves miikddésére visszaemlékezve elmondhatd, hogy Floderer
Sandor alapito allomasvezet6t nemcsak a Mosonmagyarovari Novenytermesztési
Kisérletligyi Allomas, hanem a Szombathelyi Térvényhatosagi Vegyvizsgald Allo-
mas és az utddok is az intézet ,,nagyjai” kdzé soroljak.

1939. julius 1-t6l az allomas megbizott vezetoje Bocso Jozsef kiserletligyi ve-
gyész. Az intézet vegyészeinek szama kettérdl egy f6re csokkent, mig a masodik
vegyészi statuszt —tobb mint 20 éven at —kozépfokl képesitésii tejipari szak-
emberekkel té1totték be. Az intézet ebben az iddben is féleg tej és tejtermeékek vizs-
galataval foglalkozott.

Eurépéaban ekdzben kitort all. vilaghdbord. Az allomas életében ez katonai
behivasokat (szakember-hiany), fokozodd élelmiszerhianyt, névekvG potloszer
felhaszndlast és az élelmiszerellatés és ellendrzés feltételeinek lényeges rosszabboda-
sat jelentette.

Bocso Jozsef mb. allomasvezet6t 1941. janius 30-4n Marosvésarhelyre helyez-
ték. Utdéda Dedinszky Géza, az Ujpesti Mez6gazdasagi Vegykisérleti Allomas f6-
vegyesze lett.

Az allomas létszama 1941-ben 5 fébél allott: az allomasvezet6bdl, az élelmiszer-
ellen6rbdl, a laboransbol, a varostdl kihelyezett tisztvisel6bdl és a takariton6bol.
Az 5 f6s intézet 1941-ben 2582 mintat vizsgalt meg. A vizsgalt mintdk 98,3%-a
élelmiszer, ezek 29,5%-a bizonyult hamisitottnak. 1942-ben az 1894 vizsgélt min-
tabol 671 bizonyult hamisitottnak, a vizsgalt mintak 38%-a.

A héboru Kiterjedése 1943-ban tovabb rontja az élelmiszerellatast és noveli az
élelmiszerhamisitas aranyat 42,5%-ra. A kirivobb hamisitasok a kdvetkez6k voltak:
a gyumolcsizt tokkel, a gyuimoélcsszorpoket eszencidval hamisitjak, az ételecetet
faecettel egyitt forgalmaztak; a fagylaltok mesterséges izesitéket és festéket tar-
talmaztak; a zsirokat faggydval hamisitottak, a huskészitményeket mesterséges
festékkel szinezték; sok engedély nélkili fliszerp6tlot hoztak forgalomba.

A hamisitasi ardny 1944-ben tovabb romlott 46%-ra, de ezzel parhuzamosan
romlott az élelmiszerellatas is.

Dedinszky Géza allomasvezet6 egyedil végzi az allomas egyre névekvl ve-
gyészi munkajat; az alsélendvai jarassal megnovelt ellen6rzési teriileten megszer-
vezi az ellenBrzést.

A haboruas események az allomast sem ker(lik el. 1944 oktéberében kezd6dnek
a megye elleni légitamadasok. Sajnos, mar az els6 szombathelyi tdmadasnal az
allomast komoly rongalodas, sérilés éri. A motorgyar udvarara oktober 17-én
ledobott amerikai légibomba légnyomasatol bezuzodnak az allomas ablakai,
ajtdi, mig a bombatolcsérbdl szétreplld sulyos kévek az amigy is gyenge fodémet
konnyen beszakitjak, szinte az egész éplilet tetején. A tet§ nagy része az épllet
belsejébe hullott a folddel, kdvel egylitt, 6sszetorve sok berendezési és felszerelési
targyat.
gyAz allomas vezetGje és munkatarsai mentik, ami menthet6 és még hasznalhato.
Dedinszky Géza allomasvezet6 a varoshoz fordul segitségért. Oktéber 18-4n mar
gyors megoldas sziiletik: a polgarmester a Thokoly Imre u. 19. sz. hazat, a Katolikus
Legényegﬁlet helyiségeit utalja ki az intézet részére, o

Az allomés mésodik helyén, a ThokoIY utca 19-ben a legsziikségesebb 373"3-
kitdsok (vegyifiilke beépitése, konzolok felszerelése sth.) utdn november méasodik
felében ismét miikodékeépes.
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1945-ben marcius 22-ig minddssze 71 mintat vizsgalt az allomas, elsésorban
bekiildott mintakat, Voltak koztiik élelmiszerek (ecet, szesz, kolbasz, elesztd stb.),
technoldgiai jellegli termékek (ken8szappan, gazolaj stb.), de vegyszereket es
gyogyszereket gacetilszalicilsav, vizmentes szoda stb.) is kildtek be az intézethez.
A vidéki kiszallasokat 1945-ben a felszabadulasig teljesen megszlntették.

Az édllomas nyilvantartasi napldjaban a felszabadulds utan az els6 bejegyzés
ép{ilisk28-i keltezés(, tehat 1 honapi sziinetelés utan ismét megkezdddtek a vizs-
galatok.

Aprilis —alius kozotti id6szakban csak bekildott magan mintékat vizsgaltak.
A magadn mintdk tobbségét toxikoldgiai vizsgalat céljabol kiuldték be: so nat-
riumhidroxid és natriumkarbonat-; kénsav, arzén és szervesanyag-, a palinkak
metilalkohol tartalmat, a lenmagolaj jédszamat vizsgaltattjdAk. De a bekildétt
Irping?(k kdzott szerepel 2 gyomormosas minta, melyek arzéntartalom vizsgalatat

érték.

Az els§ intézeti ellendrzésre 1945. augusztus 17-én kerll sor, a tanakajdi tej-
gy(jtékbe beszallitott termel6i tejekbdl vettek mintat.

‘ tIﬂékdzben fontos rendelet jelent meg: az allomasok 6nallé mintavételi jogot
aptak.

1945-ben dsszesen 331 mintat vizsgalt az allomas, hozzavet6legesen csak a
megel6z6 évek 10%-at. Az allomas munkajara elsésorban ezekben a nehéz id6kben
volt nagy sziikség, amikor a termelést kellett meginditani és a raktarozott és szét-
szort anyagok mibenlétérdl kellett bizonysagot szerezni.

Az 1946. évi ellenOrzések tobbségét a tejgydijtékben vett teljes tej-mintak
tették ki: a vizsgalt 1386 minta 91%-a termel6i tejminta. A tejhamisitas a vizsgalt
tejeknél 31 %.

Az allomas mintaszdma évr6l évre ismét fokozatosan ndvekedett: az 1946. évi
1386 minta 1947-ben 1660-ra, 1948-ban 224C-re. A mintak Osszetételében a teljes
tej mellett 1947-ben a kororvosok és az egészségiigyi szervek altal —f6leg Zala
megyéb6l —bekildott katvizek vizsgalata jelentds.

A hamisitott mintdk ardnya 1947-ben 29,0%; 1948-ban 30,5%-ra emelkedett.

b) Az ellen6rzés stlypontja atkeril az tizembe (1950 —1969)

1950-ben mar a kialakult szocialista élelmiszeripar ellen6rzése és segitése
céljabol atszervezik az intézeteket. A 12/1950. (1. 10.) MT sz. rendelet értelmében
az (j elnevezes: Megyei MinGségvizsgalé Intézet. Feladata elsGdlegesen az élel-
miszeripari (zemek ellendrzése, segitése. A szocialista ipar kialakitasa lehet6vé
teszi, hogy az intézet ne csak a forgalomban, hanem az tizemeken belul is ellen-
Orizze a termékek mindségét. Az intezet a me(]]yei tanacs felligyelete ala kerdl.

A szocialista élelmiszeripar fejl6dése noveli a bekildott mintdk szdmét. Ebben
az id6ben - és még sokaig - az Uzemek nem rendelkeztek laboratdriumokkal, igy
nyers-, félkész és késztermékeiket az intézettel vizsgaltattak.

Az iparon kivil a szocialista mez6gazdasag és a kereskedelem is vizsgaltatja
termékeiket. Ugyanakkor a termel6i tejek ellenérzésébe és vizsgalataba bekap-
csolédnak a vallalati, a tejiuzemi ellen6rok is.

AMa? ar SzabvanyUgyi Hivatal 1948-ban megkezdte az alapvetd élelmiszerek
mintavételi, termek- és vizsgalati szabvanyainak az osszeallitasat. A szabvanyok
megjelenésével azonos Osszetételben gyartja termékeit az élelmiszeripar és egységes
vizsgalatok szerint mindsiti &ket. .

Az intézet létszama 1950 —1962 kozott 4 16 volt. UzemellenGrzést és az export
termekek ellenGrzését csak az intézetvezetd végezte a 2 megyében. Az intézet altal
vizsgalt mintak szama az 1952. évi 4112-r6l 1956-ban 4465 mintara novekedett.

1957 oktoberében az intézetvezetd értesitést kapott, hogy a Thokoly Imre u.
19-b6l &t kell koltozkodniok a Koztarsasag tér 27. sz. . emeleti helyiségbe. A fel-
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szerelések és berendezések atszallitdsara még oktober honapban sor keriil. Az inté-
zeti munkatarsak elrendezik a butorokat az egylégteres laboratériumban, melynek
alapterilete kdzel azonos a volt intézet 2 laboratériuméaéval. Nincs kullén igazgatoi
iroda, nincs mellékhelyiség sem.

1958-ban megjelenik a 27. sz. torvényerejl rendelet, amely az intézetek sza-
mara el6irja az élelmiszerekés italok rendszeres ellenérzését az el6allitas és a forga-
lombahozatal soran. Az élelmiszerek és italok minGségét a szabvanyelGirasok -
ennek hianyaban - az élelmezéstgyi miniszter elGirasal alapjan kell ellendrizni.

Az intezet ebben az id6szakban egyre tobb lisztet, kenyeret, péksiiteményt,
szaraztésztat, édesipari terméket, bort, sort, szeszipari terméket, konzervet és
hisipari terméket vizsgal. Kilondsen sok a vizsgalando étkezési zsir, liszt, a pénz-
Ugyorségtol beklldott szeszipari termék, valamint a tej- és a hisiizemekben hasz-
nalt vegyszer: natriumhidrokarbonat, pirofoszfat, salétrom sth.

A kereskedelemben az élelmiszerek min6ségét rendszeresen ellendrzi az intézet.
Szombathelyen nagyobb gyakorisdggal, mig a vidéki ellen6rzésekre tdbbnyire
technoldgiai, vagy tejgy(jtoi termeldi tej ellen6rzésével kapcsolatban keril sor.

A vizsgalt mintaszam 1958-t6l (4022) rohamosan emelkedik és 1962-ben eléri
az 5800-at. A vizsgalt mintdk dsszetetelében a tej és tejtermékek arénya egyre job-
ban csokken: 1960-ban 69%, 1961-ben 66%, ezzel parhuzamosan csokken a kifo-
gasolt mintak szama és a kifogasolasi arany: 1960-ban 24,5%, 1961-ben 23,2%,
1962-ben 21,4%.

Az 1962. évi jelentés mar iparagankeént elemzi a termékek minGségalakulasat.
Legmagasabb a kifogasolasi arany a gabona-siité-édesiparban (27,2%), legalacso-
nyabb a tejiparban ?7,1%).

1962-ben megindul az intézetek — koztilk a szombathelyi intézet — dina-
mikus létszam és miszer fejlesztése, amely Osszeflggésben van az intézeti munka
szakosodasaval és fejlesztésevel.

1963 oktoberében Dedinszky Géza intézetvezetd 67 éves koradban 22 évi inté-
zeti m(ikddése utan nyugdijba megy, majd Torokbalintra koltozik. 1980. januar
19-én halt meg, 84 éves koraban.

Utoda Raskovits Janos vegyészmérnok a Févarosi intézett6l kerill 1963 decem-
ber 1-én az intézethez, s ezt 1968 oktoberéig vezeti.

Az Elelmezésiigyi Minisztérium altal elrendelt orszagos célellendrzések szama
lényegesen emelkedik. Az azonos id6ben, azonos mintaszamban vizsgalt élelmi-
szerek vizsgalati kore 80 —90 kiemelt termékre terjedt ki.

Az 1964 —1968 koz06tti mintaszamok kezdetben ndvekednek (1964-ben 7148),
majd 6700 —6800-as mintaszamnal stagnalnak az 1965—67 kdézotti id@szakban,
mig 1968-ban 5498-ra csokkennek.

_ Raskovits Janos 1968 oktoberében nyugdijba vonul. Vas megye Tanécsa V.B.
Acs Pal vegyészmérnokot meghbizza az intézet vezetésével.

1969-ben az intézet atfogo lzemi, kereskedelmi és vendéglatoipari ellen6rzése-
ket végez, gyakran a tarshatosagokkal kozosen. Osszedllitja ezenkivil a Vas és
Zala megyer élelmiszeripari Uzemek 500 oldalas technologiai gydjteményét. Az
intézet mlszaki allomanyaban a vegyészek létszama 1 f6r6l 5 fére emelkedik.

A MegyeiTanacs V.B. intézet-Kialakitas céljabol megvasarolja a Hunyadi ut
11. szam alatti hazat. 1969 tavaszan megindul az épilet atalakitasa, bdvitése.

c) Megfelel6 tajékozottsag a minéség alakulasarol (1970 —)
- Az 11970. (1. 22.) szam( Kormanyrendelet elrendeli az élelmiszerellen6rz6
|ntézetek_meg|yénként| felallitasat. Az intézetek nevét Meg?/el Elelmiszerellen6rzo
és Vegyvizsgalo Intézetre valtoztatja, mikodésiik alapjaul a tertletikon elGalli-
tott és forgalmazott élelmiszerek min6ségalakulasdnak megfelel6 tajékozottsagat
irja eld.
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1970. januarjatol az intézetek 6nallo bér és pénzigyi gazdalkodast folytatnak
az id6kozben felallitott kdzépiranyitd szerv, az Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizs-
galo Intézetek Kozponti Irodaja (EVIKI) segitségével.

1970. januarjaban az intézet a Hunyadi u. 11. sz. ald koltdzik. Az Gjonnan
kialakitott intézet a régi csaladi hazbdl a nyaktaggal hozza csatlakozé 2 szintes
lapostetej(i toldaléképulethél all.

A kialakitott intézet 5 laboratériumaval az 1970. évi kdvetelményeket kielé-
gitette. i

Avatasara 1970. aprilis 30-an kerilt sor. A felavatas utan Acs Pal mb. igaz-
gatot Vas megye Tanacsa V.B. kinevezte az intézet igazgatdjanak.

A létszamfejlesztés a kovetkezd években folytatodott az 1978. évi 22 f6ig, az
intézet jelenlegi létszdmaig: 1970-ben a radiologiai, 1972-ben a mikrobiologiai
munkalatokhoz, 1973-ban a gazdasagi, 1974-ben az igazgatohelyettesi teend6k ella-
tasahoz, 1975-ben a toxikologiai vizsgalatokhoz, 1978-ban a zGldség-gyimolcs
ellenérzés ellatasahoz kapott Ietszdmot az intézet.

Akormanyrendelet ertelmében elsdnek Zala megye élelmiszerellen6rz6 intézete
készult el 1970 augusztusdban. A szombathelyi intézet a Zala megyei jarasok he-
lyett Veszprém megye 3 jarasat ellendrzi 1977 decemberéig, a veszprémi intézet
kialakitasaig. 1978-tol a szombathelyi intézet sajat megyéjeben az élelmiszeripari
termékek mindségét vizsgalja, ezenkiviil sugarfigyel6i tevékenységet lat el Vas és
Zala megyékben.

Az Intézet szervezete 1975-t6l osztalyokra: 4 élelmiszerellenérz6, 1 kilonleges
(radiologiai, toxikoldgiai és mikrobiolégiai) és 1 gazdasagi osztalyra tagozodik. Az
intézet jovahagyott () szervezeti szabalyzata mar ezt tilkrozi. Ugyanebben az évben
a MEM az intezeteket és az EVIKI-t az Allategészséglgyi és Elelmiszerhigiéniai
F6osztaly felugyelete ald helyezi.

A halézat tovabbi fejlesztését jelenti, amikor az 1976. évi IV. torvény, az élel-
miszertdrvény az élelmiszerek mindségének ellenérzésével, feligyeletével és bizto-
sitdésdval —az ipari ellendrzéstél eltekintve —a hatosagi élelmiszerellen6rzé inté-
zeteket bizza meg. Ez a feladat kiterjed az élelmiszerek gyartasa és forgalomba-
hozatala kdzbeni, valamint a gyartmanykonyvek ellen6rzesére.

_ 1977. januar 1-én a héalozat kozépiranyitd szerveinek szerepét és feladatait a
MEM Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Kézpont (MEM EVK) veszi at.

Az intézet tevékenyen kiveszi részét a kormanyrendelet szerinti megyei inté-
zetfejlesztésben, amikor 3 tagu kollektivaja osszeallitja a kilonboz0 tipusu (B, C),
azonos elven alapul6 intézeti technoldgiakat. A ,,B” tipusu intézet Veszprémben, a
,,C” tipust Tatén kerilt kivitelezésre.

Ugyancsak a halozat és az élelmiszeripar érdekében tevékenykedik az intezet,
amikor az MSZH megbizasa alapjan orszagos szakért6 bizottsagot szervez és 151
diszpozitiv élelmiszer vizsgalati szabvany megsziintetésére, illetve egyesek atdol-
goztatasara tesz javaslatot.

Az 1970—1979 kozotti id6szakban a szakmai tevékenység mennyiségi és mind-
ségi oldalarol egyarant lényegesen fejl6dott. A mennyiségi fejl6dés ndvekedésének
a szemléltetésére az 1970 és az 1979. évi kerekitett vizsgalati szamokat célszer(i
0sszevetni:

1970 1979
Mintak, ill. mintaelemek szama (ezer) 5 20
Vizsgélatok szdma (ezer) 30 160
A vizsgalatok Osszetétele: jeldlés, tdmeg, csomagolas, jelo-
tf, Osszetétell  Iés, tdmeg, tf, 6sz-
szetételi, mb-I,
tox-i, rad-i.
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Az élelmiszerellendrzés mindségi fejlédését az intézeten beliili és kivili tényez6k
egyarant el@segitették.

A tudomanyos-technikai fejlédés eredményei pedig elGsegitik az élelmiszer-
termelés fejlesztéset, ezzel parhuzamosan egyre nagyobb az igeny a minGség sza-
balyozasara, az ellenbrzés megerdsitésére. Az igen sokrétd es nagyszamu feladat
megfelel6 szinvonald megoldasahoz az évek soran egyre szélesebb kor( egyuttm-
kodeés alakult ki a killonboz6 hatdsagi és tarsadalmi szervek, szakmai intézmények,
az élelmiszerel6allitok és forgalmazok kozott.

Az intézet szakmai tanacsadassal, a feltart hibak okainak felderitésével és
elemzésével segiti az élelmiszerel6allitokat és forgalmazokat a minGség szabalyo-
zasaban, a fokozatosan magasabb minéségi szinvonal elérésében, mulasztasok
esetén azonban hatdsagi funkcidjat gyakorolja.

Gazdasagi fejlédésink alapveto kovetelmenyeként fogalmazta, majd erGsi-
tettet metg az MSZMP XI1. és XII. kongresszusa a hatékonysag ndvelését, a minéség
javitasa

E célkitlizések szem eltt tartasaval szolgalja az intézet tevékenysége —a
tarsadalom szikségleteivel és elvarasaival dsszhangban —az élelmiszertermelés és
forgalmazas mindsegi szintjének allando és folyamatos emelkedését.

Acs Pal

SZAKMAI HIREK

A METE Csongrad megyei Csoportja MEVI Szakcsoportja 1980. november
25-én Szegeden, a Technika Hazaban rendezte V. tudomanyos, llését.

A rendezvény elndke Téren Jozsef (MEVI, Szeged) —a METE Mikrobioldgiai
Szakosztaly Mikotoxin Munkabizottsag mb. elnoke —volt. Az llésen a kdvetkez6
el6adasok hangzottak el: Mlkl?/a Janos (MEVI, Szeged). A sutipari termékek
érzékszervi vizsgalatanak problémai, eredmenyei. Tasnady Sz. Samuel (MEVI,
Szeged) Szeged gombakereskedelme 1972. és 1978. kozott. Selmeci Gyorgy (MEVI
Szeged), Téren Jozsef (MEVI Szeged), Kulcsar Ferenc (MEM EVK, Bpest)
Ele |szerek aflatoxin szennyezettsegenek felmérése Magyarorszagon. Téren Jozsef
(MEVI, Szeged) Aflatoxinok Ames-teszttel torténd vizsgélata a kémiai eljarés
komplementer mddszereként.

(Cseh E.)
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Az , Elelmiszervizsgalati Kozlemények* szerkesztGségi
irdnyvonalai

Harmadik atdolgozott kiadas

A szerkeszt@ség felhivja a figyelmet a kdvetkezGkre:

. A kézirat elfogadasaval és annak kozlésével, kiadasanak joga a szerkeszt6-

ségre szall at.

A folydirat csak olyan dolgozatokat kozol, amelyeket magyar nyelven sem

belfoldon, sem kiilfoldon nem kozoltek.

Munkaviszonyban levd, tehat nem 6nallo tevékenységet folytatd szerzék

dolgozatat csak az intézeti vezet§ hozzajarulasaval, irasbeli feltlintetése

esetében (,lattamozéséaval”) fogadjuk el.

4. Az intézeti vezet6 hozzajarulasa a szerkeszt6ségre nézve sem kozlési kote-
lezettséget, sem ,lektoralast” (L E., 11 p.) nem jelent.

w N e

A) A dolgozatok targykore

Az évenként egy kotetben (6 fuzetben) megjelend ~Elelmiszervizsgalati Koz-
Iemzil_nyek" szerkesztosége a kozlés céljara megkiildott cikkeket az alabbi rovatokba
sorolja:

I. Eredeti dolgozatok

A szerz6k 6nalld vizsgalatain (kutatasain) alapuld kozlemények; élelmiszerek
kémiai, fiziko-kémiai, mszeres, mikrobioldgiai, radioldgiai, higiéniai vizsgalataira
vonatkozdan.

I1. M(szaki fejlesztés- beszamolok

Elelmiszerek nyersanyag-, gyartas-, gyértmén?/- és csomagolas fejlesztése
élelmiszerek minéségalakulasara vonatkozo Osszefoglalo, beszamolo cikkek.

I111. Mindségvédelem

Elelmiszerek mindségszabalyozésa, szabvanyositasa, (MSZ stb.).

IV. Irodalmi szemle

Klfoldi folyoirat cikkeinek kivonatdt ismerteti. Magyar nyelvii szakfolyo-
iratok cikkeit nem referéalja; magyar nyelvi(i szakkényvek ismertetését azonban
réviden kézli (L D.).

V. Szakmai és személyi hirek
Szakmai eseményekrél, személyi hirekrél sz6l6 rovid tajékoztato.
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B) A kéziratok kidolgozasa

. A kéziratok elkészitése. A kéziratokat a nyomda részére olyan gondosan kell
elkésziteni, hogy a szdveg utblagos megvaltoztatdsara mar ne legyen
szilkség. Minden nyomdatechnikai részletet (tablazatok vagy abrak sor-
rendjét, kémiai képleteket és egyenleteket sth.) a szedd részére tévedésre
okot nem adé madon kell megadni.

. Cim és szerz6. A dolgozat cime és alcime utan a szerz6 (szerz6k) vezeték és
keresztnevét kell feltintetni foglalkozas és egyéb megjelolés nelkil.
Amennyiben egy dolgozatnak 4-nel tobb tarsszerzoje van, a dolgozatot az
els6 helyen szerepl6 szerz és ,,...munkatarsai” megjeloléssel kozoljik.
. Szarmazasi és beérkezési adatok. Minden dolgozat esetében meg kell adni
az intézetet, amelyben a munka késziilt (a vezet6 megnevezése nélkiil),
illetve meg kell nevezni a szerz8 tevékenysegi helyét, vagy lakohelyét. Az
intézet megjeldlése az orszag nyelvén torténik. ldegennyelv(i intézeti ne-
vek esetében az intézeti elnevezést magyarul labjegyzetben kell megadni.
A kézirat beérkezési idejét a szerkesztOseég tuinteti fel. Ha a szerzének a
kéziratot at kell dolgoznia, gy az els6 fogalmazas beérkezési ideje a
mérvado.

. Kisérleti adatok kozlése. A kisérleti eredményeket, adatokat stb. vilagosan
és roviden kell dsszefoglalni, modszereket részletesen csak akkor szabad
leirni, ha azok Ujak vagy kevéssé ismertek.

. Szamok megadasa. Az Osszes szamadatokat olyan pontossaggal kell meg-
adni hogy az utolsé szamjegy becslési értéket képviseljen, az utolso el6tti
pedig biztositott legyen; a megadott értékekb6l a modszer pontossagara
vonatkozdélag tehat egyértelm( kdvetkeztetéseket lehessen levonni.

. Mértékegységek.  Mértékegységeket a Si rendszer szerint kell megadni;
példaul térfogat; kem, és nem ml (Orvés J.: Tajékoztatd a Si mértékegy-
ségek hasznalatardl. 1979. Budapest).

. Tablazatok és abrak akkor hasznalhatok fel, ha ezaltal a sz6veg megrévidul
vagy attekinthetébbé valik. Szdmozasuk arab szdmokkal torténjék, a
tablazatokat killon oldalra irva kell a kézirathoz csatolni. A kéziraton csak a
tablazat(ok) helyét kell megjeldlni. Az abrakat ugyancsak jelélni kell a
szdvegben, de helyilkre felragasztani nem kell. Mind a tablazatokhoz, mind
az abrakhoz tartalmukat roviden es vilagosan Gsszefoglalo cimet és a szlikség-
hez képest magyarazoszoveget kell irni (abrajegyzék). A tablazatokban lehe-
t6ség szerint szavak helyett szamokat vagy jeleket hasznalunk, pl. ,,pozi-
tiv” helyett —h, + + vagy + + + (a reakci6 er8ssége szerint). Kilonb-
séget kell tenni a —(nem vizsgalva) és a 0 (nincs jelen, vagy ki nem mu-
tathato) jelek kozott. A képalairasokat, valamint a jelmagyarazatokat az
egyes képekhez a kézirat végén kildn lapon kell feltiintetni. Az eredmé-
nyeket nem lehet kettGsen abrazolni (pl. tAblazatokon és abrakon). A tab-
lazatok és abrak (képek) hatoldalan a szerz6 nevét és a kdzlemény cimét
is fel kell tintetni.

. Szerkezeti képletek. A szerkezeti képleteket gondosan kell rajzolni, (illesztési
helylikre, az 6sszek6t6 vonalak hajlasara tgyelni kell). Benzolgydir(iket a
szokasos kettds kotésekkel kell abrazolni.

. Irodalmi hivatkozasok. A kdzlemény szévegében el6forduld irodalmi hivatko-
zasokat a kézirat végén kiilon lapon ,, Irodalom” cim alatt kell a szévegben
hasznalt szamozasnak megfeleléen folytatolagos szamozassal kézolni, és nem a
szerz6k nevei szerinti abc sorrendben. Az irodalmi felsorolasban a szervo
vezetéknevét és keresztnevének kezddbetijét (betdit), konyv esetében a konyv
cimét, a megjelenés évét és a kiadas helyet kell feltiintetni. Folyoirat esetében
nem kellfeltlintetni a dolgozat cimét, csak afolyéirat kotet-, oldal- és évszamat.
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10. Osszefoglalas. Minden kézirathoz a dolgozat eredményeinek révid ossze-
foglalasat kell 3 példanyban mellékelni, idegennyelv(i dsszefoglalas elke-
szitése céljabol.

C) Nyomdatechnikai utasitasok

1. Az egyes fejezetek cimeit egy vagy tobb alahizassal kell jelezni. Ugyeljiink
arra, hogy egyenl6 rangu cimeket egyenl6 mddon jelezziink. Lehet6sé
szerint 3-nal tobb egymasnak alarendelt cim-tagozddast ne hasznaljunk fel.

2. A szbvegben a szerz6k neveit, vagy kiemeléseket egyszer(i alahizassal
(,.kurziv szedés™), és nem nagybet(kkel kell irni!

3. Akézirat sz6vegében kozéljuk a decimalast.

D) Az ,irodalmi szemle” referatumok részletes iranyelvei

a) Ugymenet

1. Munkatarsainkat kérjuk, hogy referatumaikat a szerkesztGség altal
nyomtatashan el6készitett és keréstikre dijmentesen rendelkezésre bocsa-
tott Grlapokon kiildjék meg a szerkeszt6ségnek.

2. IFurelferélt‘l:mok altaldban csak az utobbi két évben megjelent kézlemények
ehetnek.

b) Lapszemle

A referensnek kiillondsen a kdvetkez6 alapelveket kell szem el6tt tartania:
a szerz6 keresztnevét (keresztneveit) roviditve kell megadni a dolgozat
cimének magyar forditasa utdn a dolgozat eredeti-cimét is meg kell adni
(alcimét is), majd a forrdsm(vet kell megjeldlni a B) 9., illetve a E) 9.
pontok szerint.

c) A referatumok formaja és tartalma.

1. A referdtumoknak a referdlandd munka tartalmanak lényegét targyila-
gos feldolgozasban kell adnia; nem kritikdt varunk. A referens révid
személyes vélemény-nyilvanitast kivételesen hozzaflizhet éspedig vagy
zardjelekben ,a ref.” megjeldléssel vagy kilén bekezdésben azt meg-
el6z0 megjeldléssel:

A ref. megjegyzése”.

2. Az idegennyelvi irodalom szakkifejezései helyett magyar kifejezéseket
kell hasznalni (példak: angolul: cholesterol, magyarul: koleszterin,
angolul: X-rays, magyarul: rontgensugarak).

3. A referatum terjedelmének az eredeti dolgozat tudomanyos értékéhez
kell igazodnia. Ha olyan dolgozatrél van szo, amely csak részben érdekli
az elelmiszervegyészt, ugy csak a megfelel6 helyeket kell referalni.

4. Munkamenetet altalaban elvben, a munkamddszer részleteit pedig csak
kivételesen kell megadni. Mddszerek modositésai esetében a maddositas
lényegére kell rdmutatni.

d) Konyvek, disszertaciok és diplomamunkak ismertetése.

Konyvismertetések a konyv fGtartalmara, az anyag elrendezesére és a régi
kiadassal szemben esetleges bdvitésekre terjedjen Ki; a folyoiratok refera-
tumaival szemben a konyv tartalménak kritikai méltatasat is adjak.



10.

11

12.

. Helyesiras tekintetében ,,A magyar helyesiras szabélyai” (A

Olyan konyvek esetében, amellyeknek csak egyes fejezetei érdeklik a folgé_-
irat olvasoit, az ismertetés sulypontja ezekre a fejezetekre essék. A tobbi
fejezet megtargyalasa el is maradhat.

E) Altalanos szerkeszt6ségi Gtmutatasok

. A kéziratokat gépirassal (1 1/2-es sorkdzzel) kell irni, a papirlap bal olda-

l1an 4 —5 cm széles margo6t kell hagyni.

. A kéziratot személy szerint a szerzének alairassal ellatva kell a szerkeszt§

cimére bekuldeni.

. Kézirat csak elsG példany lehet. Ha a szerz6 ezt az elGirast nem veszi figggl-
6

lembe, gy a keziratot a szerkesztGségnek Ujra le kell gépeltetnie; az eb
szarmazo kiadasok a szerz6i tiszteletdijbol levonasba kertlnek.

. A kozleményeket tomoren és vilagosan kell fogalmazni, a tavirati stilust

azonban kerulni kell.

. Ha valamely munkaban va?y referatumban  bonyolultabb kémiai meg-

jelolések gyakrabban ismétlddnek, Ugy elsé esetben a kérdéses szdt és
mogotte zardjelben a kérdéses szonak nehany nagybetijébdl allo roviditest
kell pontok nélkil leirni, s a tovabbiakban ezt a roviditest kell hasznalni.
Pl.. dezoxiribonukleinsav (DNS) vagy adenozintrifoszfat (ATP&.

adémiai
Kiado, 10. kiadas, Budapest, 1972) és ,,A magyar kémiai elnevezések és
helyes:’jrésk szabalyai” (Akadémiai Kiad6, Budapest, 1972.) c. munkék az
irdnyadok.

: Lehetﬁsé?(hez képest keriljuk az idegen kifejezéseket, illetve a nélkiiloz-

hetetlenek utédn zér¢jelben kozéljik a megfelel6 magyar szakkifejezése-

ket is.

. A kovetkez6 iras-megjeldléseket hasznaljuk:

a) Kettds alahtuzas = félkovér (altalaban csak felirasok, cimek esetében)

b) Egyszeri alahtzds = kurziv szedés (a szvegben kiemelések, szerzék
nevei, tudomanyos névény- és allatnevek, orvosi vagy zoologiai meg-
jelolések, tovabba felirasok esetében).

. Ha folydiratokon kotetszam nincs feltiintetve, Ugy el6szor az évszamot

tintetjik fel félkovér szedéssel, majd ezutan a fiizet szamat, ill. az oldal-
szamot. Pl.: 1980, 6. sz. 15. vagy: ,,1980 (jan.—febr.) 15.”

A kéziratnak a szerkeszt6séghez tdértént beérkezéserél a szerz6 (és nem
az intézmény vezetdje) irasbeli értesitést kap. A tovabbiakban —a szer-
z6i jogvédelemnek megfeleléen —minden, a dolgozatra vonatkozd értesitést
(lektori vélemény (I. 11), kefelevonatot (112) sth.) maganak a szerz6nek
kiildi meg a szerkeszt6ség és nem az intézmeény vezetdjének.
Aszerkeszt6ség a dolgozatok szakmai lektoralasara lektort, vagy lektorokat
kér fel. A lektor altalaban a szerkeszt6bizottsag tagja, vagy a dolgozat
targykorével behatoan foglalkozo kiils6 munkatars. A szerkesztdség keri a
lektorokat, hogy véleményiket egy hénapon beldl irasban (nem labjegyzet
alakjaban) kozoljéek a szerkesztGvel.

Ha afelkért lektor ezen id6pontot betartani nem tudja, ugy haladéktalanul
kildje vissza a kéziratot a szerkeszt6nek, aki mas lektort kér fel a kézirat
attanulmanyozasara. A lektori véleményt a szerkesztéség ismerteti a szer-
z6vel, kinek ekkor modjaban all a dolgozat eredeti tartalman esetlege-
sen valtoztatni. A lektori vélemény és a szerz6 esetleges valasza utan dont
a szerkeszt6seg a dolgozat kozzétételérdl. . L

A kefelevonatot a margon kijavitva a kézirattal egyltt a szerkeszt6ségnek
miel6bb vissza kell kildeni (egy héten beldl).

4
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13.
14.

15.
16.

17.

Az esetleges abrak levonatat megfelel6 helyen, a kefelevonat szélére kell
ragasztani és szamozasukat, alairasukat ellendrizni kell. A kefelevonat
minden oldalat a szerz6 kézje?yével ellatva kell visszakiildeni.

A levonatokat a korrektdra jelekre és alkalmazasukra vonatkoz6 szabvany
(MSZ 3491) szerint kell korrigalni.

A szerkeszt6ség fenntartja maganak a jogot, hogy a szerzdvel, illetve refe-
renssel torténd el6zetes megegyezés nélkil a kéziratban roviditéseket vagy
valtoztatdsokat végezzen. Az ilyen valtoztatdsokat javaslatoknak kell
tekinteni és helyességiiket a kefelevonatban ellendrizni kell. Ha a kéz-
iratban elvégzett valtoztatasok ellen kifogas nem merdl fel, Ggy a szer-
keszt6ség a szerz0 illetve a referens beleegyezését feltételezi. Ha ellenben a
véghezvitt atalakitasok ellen indokolt ellenvetések hangzanak el, Ugy meg-
feleld helyesbitést kell kérni a szerkeszt6ségtol. A szerkeszt6ség altal vég-
zett esetleges valtoztatasok ellenére a szerzd, illetve a referens teljes
mértékben felel6s marad a kézirat tartalmaert.

A kéziratokat a szerkeszt@ség nem adja vissza.

Az 1., 1. és 1ll. alatti cikkekb@l a szerz6k kivansagara 40 darab kilon-
lenyomatot ad dijmentesen a szerkeszt6ség.

A kilénlenyomatokat és a szerz6i tiszteletdijat a szerz6nek kiildi meg a
szerkeszt@ség (t6bb szerz6 esetén az elsd szerzének).

Szerkeszt6ség
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Téajékoztatdé Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz !

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények hat fiizetben jelenik meg éven-
ként egy kotetben.

A folydirat az aladbbi targykorokbe tartozé cikkeket kozol:

I. Altalanos, kézérdekl6désre szamot tartd cikkek (élelmiszerek mi-
ndségére — higiéniajdra — szabvéanyositdsdra vonatkoz6 dolgo-
zatok, Osszefoglalé vagy beszamolé ismertetések stb.).

Il. Eredeti dolgozatok.

A szerz6k onallé vizsgalatain, kutatasain alapulé koézlemények;
élelmiszerek kémiai, fiziko-kémiai, mdszeres, mikrobioldgiai, ra-
dioldgiai, higiéniai vizsgalataira vonatkozéan.

I11. Roévid gyakorlati kozlemények, vagy &sszehasonlit6-értékelé dol-
gozatok. '

A lapszemle keretében magyar folydiratokban megjelent dolgozatok
cimjegyzékét és kulfoldi folydiratok kivonatait ismerteti.

A kozlemények tartalmaért a szerzék felel6sek. A kozleményeket to-
moren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal 1,5-es sorkdzzel, 4—5
cm margéval, a lapnak csak egyik oldalara irva kell bekildeni. A szakki-
fejezéseket, vegyiletneveket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utaldsoknal
a szerz6k vezetéknevét és keresztnevének kezddbetdit, tovdbbad a mi ci-
mét, kiadasanak helyét és idejét, illetve a folydirat kotet-, oldal- és évsza-
mat kell feltintetni a dolgozatok végén. A kézirathoz csatolni kell a mun-
ka magyar nyelvl rovid oésszefoglalasat 3 példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar-
gon kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges abrak levonatat a
kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelel6 helyen és ellenérizni kell
azok szdmozasat és alairasat.

0nallo kozleményekbdl a szerz6k kivansadgara 50 db kildnlenyomatot
adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt6 cimére kell kildeni:
dr. Kottasz Jozsef, 1052 Budapest Varoshaz u. 9—11. 4

a Szerkesztébizottsag
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