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" A FELSGOKTATASI INTEZMENYEKBEN FOLYG
FILOZOFIAI OKTATAS INTEZMENYTiPUSHOZ VALO
APPLIKACIOJANAK KERDESEHEZ

DR. KOVACS MIKLOS*—DR. SAROSI HERBERT**

Aktudlisnak latszik, hogy széljunk a filozofia oktatas fels6fokd intézményekben
foly$ tanitasanak egyik régi probléméjardl: megfelelG-e a vilagnézeti targyaknak
egy adott intézmény szaktirgyi profiljahoz val$ illeszkedése? :
" Filozéfiai tankonyveink, melyek intézménytipusonként késziiltek, éppen a szak-
targyi oktatashoz valé alkalmazkodas igényét tikrozik; voltakeppen reprezentaljak
az ebbeli torekvések eddig elért eredmenyelt
~ Az MSZMP KB 1972. janius 15-i, Az allami oktatas helyzeterol és fejlesztese-.
nek feladatairdl szolé hatirozata hangsilyozza: ,,Marxista v1lagnezet1 és politikai -
nevelésiink gyengeségei jorészt a tulterhel3, sokszor megtamthatatlan és a valdsag-
t51 elszakadt elméletieskedd tananyagokbdl fakadnak.” Altalanos pedagdgiai kive-
telmény tehat, hogy a vilagnézeti targyak oktatdsat a gyakorlati. nevelés szempontjai
szerint kell atformalni, s az életidegen elvontsigot a konkret eletszeru megoldasok
fokozott elGtérbe helyezesevel kell felvaltani.
A hatarozat utal arra is, hogy a vilagnézeti nevelés nem klzarolag, az e targyakat .
oktaté pedagégusok feladata; komplex feladat ez, mely az iskola, a tantestiilet
“egészére tartozik, s tavolrdl sem meriil ki a vilagnézeti targyak oktatasaban.
E helyiitt lehetetlen ezt, a felettébb széleskorti kérdést részletesebben taglalni,
s nem is vallalkozhatunk tSbbre, mint hogy az intézményiinkben folyo filozéfia-
oktatés tapasztalataira tdmaszkodva megvizsgaljuk a szaktantargyi — természet-
tudomanyos-mfiszaki-technikai — profil vildgnézeti nevelesn oktatasi kovetelme-
nyeinek megfelels illeszkedési lehetdségeket.
Az elsd kérdés ezzel kapcsolatban az, hogy kovetelmeny lehet-e szaktargyak
. —pl kerma, biolégia, fizika, miivelettan stb. — oktatdsa soran ,,a trgybdl 6nként
addds” filozofiai jellegli kérdések érintSleges vagy részletesebb targyalasa? Néze-
tiink szerint tarthatatlan-az az allispont, hogy barmely emlitett szaktantargyban
a filoz6fiai problémak szakszerii kifejtésére lehetne vallalkozni. A filozéfiaoktatas
specialis, 6nallé szaktanari feladat, melyhez avatatlan kézzel hozzanydlni a szandék-
kal ellentétes koévetkezményekhez vezet. Masrészt — jollehet bizonyos filozéfiai
problémakat valdban ,,6nként kindlhatnak™ az egyes természettudomanyi szak-
targyak vagy a miiszaki tudomanyok (melyek ,,naprdl-napra igazoljak a dialekti--
"kat”) — ezek filozofiai példaszerii elBrancigilasa a sziikségszer( osszefuggesek
nélkiil semmiféle ,filozofiai kitekintést” nem tesz lehetdve.
Kivalo filozofiai felkésziiltségli szaktargyi oktatd természetesen ramutathat
a szaktargyban- fel-felbukkand filozofiai kérdésekre, s ez eredménnyel jarhat mar
"valamelyest megalapozott filozofiat ismeretekkel rendelkezd hallgatdsag koérében,

* Marxxzmus-lemmzmus Tanszek
B Elelmlszerlpan Muveletek és Gépek Tanszek



azonban megfelel alapismeretek nelkul a filozdfiai utalasok teljességgel haszon-
talanoknak bizonyulnak.

Ezzel természetesen korantsem kivanjuk azt mondani, hogy a nem vildgnézeti
targyak oktatéinak le kell mondaniuk a targyakban rejlé vildgnézeti lehet8ségek
kihasznalasarol. De a vilagnézeti — altalanos szemléleti — nevelés nem keverhetd
Ossze a szakvilagnézeti — pl. filozofiai — oktatassal. Egy nem vilagnézeti szaktargyi
oktaté akkor nevel vilagnézetre, akkor ,,all feladata magaslatan,” ha szaktargyat
oktatja magas szinten, magas erkdlcsi mércét allitva 6nmaga és nevelémunkija elé,
s ha szaktdrgya ,,objektiv dialektikajat” hozza felszinre az oktatas folyamatiban.

Mas kérdés a bevezetd sorokban emlitett intézményprofithoz vald alkalmaz-
kodas kérdése. Ez esetben ugyanis egy sajatos — az intézménytipus altal meghata-
rozott — tananyag bdzissal lehet szamolni, amely valdsagos példatira az altala-
nositas sikjan jelentkezd vilagnézeti, elméleti sszefiiggéseknek, afféle illusztracio-
halmaz rendkiviil sok pedagégiai eldnnyel. Kiiléndsen jelentds e tekintetben az,
hogy az intézménytipus — esetiinkben agraripari miiszaki-technikai ismereteken,
kémiai, bioldgiai, fizikai tananyagon alapulva — a maga gyakorlati-elméleti komplex-
ségében bizonyos értelemben sajatos szemléleti orientacidt, vilag-, Osszefiiggés-
latast ad, s ennek elrendezésére, meghatarozott iranyba . terelésére elméleti inter-
diszciplinaris eszkozként a filozofia alkalmas.

"Ez azt a kovetelményt tdmasztja, hogy tananyagunkat, illetve annak feldolgo-
zasat valdban az iskola profiljat megszabo szaktirgyakhoz applikaljuk.

Torténhet-e a fentebb elmondottak tekintetében el6relépés? Kétségtelentil
torténhet, s ennek f6lottébb kézenfekvé mddja az iskola szaktanarainak és filozéfia
oktatdinak termékeny egyiittmiikddésével képzelhets el. Mindenekel6tt jé megoldas-
nak és alapvet6 lépésnek az a tébb intézményben kiprobalt eljards kinalkozik, hogy
az intézmény tipusnak megfeleld jegyzet késziiljon, s annak munkéjaba volna fontos
bevonni az intézmény szaktanari gardajat, afféle munkak6zosségi vitakor keretében,
s ezzel pdtolni lehetne azt a hianyt, amellyel szamolnunk kell, hogy egy szemelyben
ritkan talalkozik pl. szakmérnoki és szakfilozéfusi felkeszultseg

Hol vannak érintkezési pontok a f3iskolan oktatott szaktantargyak ésa ﬁlozoﬁa
tantargy kozott?. .

A dialektika az egyetemes osszefuggesek tudomanya, elmélet és modszer egy-
sége, s igy a szaktudomanyok szilard altalanos elméleti és modszertani alapja,
egyszersmmd a szaktudomanyok elmelen modszertani eredmenyemek felhasznaldja
és altalanositoja is.

Az egységes dialektikai elveken nyugvé oktatasi folyamatban szamtalan Ieheto-
ség kinalkozik ennek az Osszefliggésnek az erdszakoltsag latszata nélkiil vald be-
mutatisara. Itt most — inkabb csupan a probléma érzékeltetése kedvéért. — a f3-
iskolankon oktatott miivelettan targyat vessziik kissé kozelebbrdl szemiigyre, hogy
egy konkrét szamitisi miivelet titkrében miként bukkannak felszinre a didaktikailag
hasznosithatdé szaktantargyi és altalanos dialektikus Osszefliggések.

Ismert probléma, hogy a kész elméleti rendszerekre alapozott levezetések
deduktiv jellege az oktatds sordn igen sok esetben olyan megtéveszts latszatot
sugall, mintha a megismerés ezekkel a kész elméleti rendszerekkel kezdGdnék,
mintha a térvények, képletek stb. valamiféle eleve meglevd zart elmélet tarhazabdl
szarmaznanak. — Miért alkalmas egy absztrakt képletben abrazolt térvény egy -
konkrét gyakorlati feladatban valé eredményes alkalmazasra? — Mert kiindulé-
pontjan is a valdsig Osszefliggésein alapul, mert érvényesiil a konkrétnak és az
absztrakt dialektikdja, az a filozdéfia segitségével magyarazhatd kapcsolat, hogy
a megismerés kiilonbozd szintjei — az objektiv Osszefiiggéseknek megfeleléen —



- eltéphetetlen ellentét-egység viszonyban allnak egymadssal. — Miben rejlik az alta--
lanosnak a dialektikus materializmus altal feltart objektiv jellege? — Miért el-
szakithatatlan az elmélet a gyakorlattdl, s hogyan kdvethetd nyomon egy ‘mivelet-
tani analizissel az elmélet és a gyakorlat egysége?

Az itt kovetkez6 miivelettani levezetés végeredményben egy teljesen 6nallé.
szakfeladat megoldasa, de szakjellege ellenére is felvillantja, hogy a fdiskola proﬁljat
meghatarozé — vilagnézeti vonatkozasoktdl viszonylag tavol es6 — tantargyak és.
a szakvilagnézeti targyak nincsenek egymdstdl athidalhatatlan tavolsagra, s hogy .
egy intézménytipushoz applikalt, a szaktargyi oktatok részvételével kimunkalt.
filozéfiai jegyzet milyen kinalkozd tdmpontokhoz kapcsolddhatnék, s egyéaltalan:
hogyan kellene az egységes vilagnézet formalasa érdekében az els k6zos lépéseket.
megtenni.

A mfivelettan tudomanya az lparban elofordulo technolégiai folyamatok egzakt,.
matematikai uton valo leirasat igyekszik megvaldsitani oly mdédon, hogy feldolgo-
‘zésra Keriilé anyagtol elvonatkoztatva altalanos osszefuggeseket allapit meg a folya-
matot befolyasolo fizikai parameterek kozott. Ezért Jgen klfe}ezo a miivelettanra az.
,-absztrahalt technoldgia” elnevezés is.

Az lizemmérnok feladata tobbek kozott a miivelettani ismeretek alapjan a tech-

nologlal folyamat jellemz6 paramétercinek kimérése utan az optimalis, gazdasagos.
iizemi koriilmények kialakitasa, a miivelettani Osszefiiggések alapjan.
Az élelmiszeripari gyartasi folyamatok minden egyes 1épésének egzakt miivelet-
tani leirasa megtalalhaté. Vizsgajunk meg egy jol ismert miiveletnek, a szaritasi
miiveletnek elméleti osszefuggeselt s nézziik meg, hogyan alkalmazzuk az altalanos
Osszefliggéseket egy konkrét ipari feladatnal.

. A szaritasi miivelet célja a termék nedvessegtartalmanak csokkentese ‘A gabona-
félék szaritdsanal a biztonsagos tarolas korilményeinek kialakitasa a cél. A szi-
ritasi miivelet soran arra toreksziink, hogy az a gazdasagossagl és technologlal
szempontok figyelembevételével menjen végbe.

A szaritds olyan miivelet, mely sordn a szilird anyag belsejebol a nedvesség
diffuziéval jut az anyag feliiletére, onnan a szarito levegbbe, és azzal egyiitt tdvozik.
1A széritas rendszerint a viz forraspontja alatt megy végbe. A szaritas sordn a meleg
levegd leadja a magaval hozott hotartalma egy részét, elparologtatja az anyagban
eevO nedvességet, az igy gbzzé valt nedvesség atdiffundal a szarito levegdbe és azzal

gyttt tavozik. A miivelet hajtéereje- az a gdznyomaskiilonbség, amely az adott.
ermékben levé viz gbznyomadsa és a szarito levegdben levd vizgdz parcialis nyomasa |
kozott fennall. Ahhoz, hogy a termék szafitdsa gyors legyen, ezt a gdznyomas-
kiilonbséget allandé jelleggel fenn kell tartanunk. Ez viszont a szarité levegd leg-
fontosabb fizikai paramétereinek — a levegd abszolut nedvességtartalma (x), relativ
nedvességtartalma (@), a levegd hémérséklete (¢), és fajlagos entalpidja (i) — .isme-
retében lehetséges, melyek valtozasa az i—x diagramon kovethetd.

A szaritasi miiveletek teljesitményének meghatirozasa, a technoldgia helyes
iranyitasa céljabdl, a szaritas fizikai paramétereinek ismeretében el kell késziteniink
az anyagmérleget, a vizmérleget ¢és az entalpia mérleget, melyek segitségével:

1. az anyagmérlegbdl kiszimitjuk az eltavolitandé vizmennyiséget (W),

2. a vizmérlegb6l a leveg6sziikségletet (L") hatdrozzuk meg,

- mig S : .
3. az entalpiamérlegb6l meghatarozzuk a hésziikségletet.
Legyen: - .

.G} a szaritéba belépd szaritandé anyag tomegdrama kg/o-ban,
G, a szaritébol kiléps szaritott anyag témegirama kg/6-ban,



L’ a szaritén atment levegd mennyisége kg/é-ban,
x, a szaritéba érkezd levegd abszolut nedvességtartalma kg/kg-ban
X, a Szaritébol tavozé levegd abszolut nedvességtartalma kg/kg-ban,
W, az anyag nedvességtartalma széritas el6tt %-ban,
W, az anyag nedvességtartalma szaritds utan %-ban,
‘W’ az eltavolitott vizmennyiség kg/6-ban.”

Az anyagmérleg idGegységre vonatkoztatva

: G, =G,+W.
A fenti egyenletbdl:
W =G —Gy= L Gi e

. = 100 100 °
Vizmérleg ’

BelépS nedvességaram =Kkilépé nedvességaram:
G, W,

. Glm / 2
100 TE* = "100 L%,

ahol L’x, a belép6, mig L'x, a kilépd levegSvel szallitott vizmennyiség kg/o
Rendezziik az egyenletiinket:
G\W; G, W,
100 100

Az egyenlet bal oldala az anyagmérleg alapjan egyenl$ az eltavolitott viz mennyisé;
gével (W’). Ezért:

= L'x,—L'xj.

W = L(x;—x,),
melybdl a levegdsziikséglet :
. W ‘
L = oy kg/o).
= GmxD ( g/ )

Az utébbi egyenletbdl szamithat6 a fajlagos levegoszukseglet azaz 1 kg viz el-
tavolitasahoz szukseges levegbmennyiség.

Az entalpiamérieg .
Belépd héaram = kilépd hoaram

01+0:+ 05+ 01 = Qi+ 0+ 05,

ahol O =elémelegitett levegvel bevitt hd (kcal/o)
S 0:+ 04 —anyaggal bevitt h6, mégpedig Qf a sziraz anyagra szimitott ho )
mig Q3 a nedvesseggel (vizzel) bevitt hé (kcal/o),

A =a szarité melegitéséhez sziikséges hé- (kcal/o),
05 =a levegovel eltavozott hdmennyiség (kcal/d),

Q¢ . =a sziraz anyag Aaltal a szaritobdl kivitt hGmennyiség (kcal/o),
- Qs =a h8kisugarzas miatti héveszteség (kcal/d),

t, és t, =a szaritandé anyag homérséklete szaritds el6tt, illetSleg utan,
i) és i, =a szaritéba 1épd,ill. onnan tivozd levegd fajlagos entalpidja (kcal/kg), .

Cp =a szaritand6 anyag fajhgje allandé nyomasnal (kcal/kg°C).
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Trjuk fel most a hémérleget a fajlagos entalpia és fajho értékek alap_;an rendezziik
egyenletlinket és fejezziik ki Qj-t.

Q1= L'(iz_il)‘i'GzC (=)W't + Q..

Ezen egyenletbol kiszamithaté a ¢ fajlagos hoszukseglet azaz az 1 kg viz eltavolitasa-
hoz sziikséges ho:

-q = —12—_—11—,(kcél/kg viz).
Xs—X

A teljes v1zsgalathoz szukseges meg a hohaszn051tas merteke (n) és a hatasfoknak
(H%) ismerete. .

-0
| ;1. CF F - 100,
- H% = )W—GF@ ahol: Q =szaritas osszhoszukseglete kcal %,

G =olajfogyasztas kg/o,
F= olaj fajlagos fiitéértéke keal/kg;
A =a viz parolgashdje.

" Nézziik meg, hogyan alkalmazhatjuk az el6zéekben ismertetett altalanos &ssze-
fiiggéseket a kukoricaszaritas esetén. Vizsgalatunkat a Csongrad Megyei Gabona-

felvasarlé és Feldolgozé Vallalat makdi telepén uzemelo Flgép—Collman szarité- '

berendezésen végeztiik el, 1970-ben. .

A berendezés folyamatos iizeme- -
lésli, direkt - szaritd. A megszaritott o
termény az etetdgaraton keresztill. jut - S S
az agyak perforalt lemezére. A magigy : . f
feletti terményvastagsig az etetdgarat : )
utan elhelyezett toldlap - segitségével
~ biztosithatd. Az elsé lemezagyon a ter-"
‘mény haladasi irdnya - megegyezik a
szarité levegd iranyaval, a szaritas itt
_egyenaramu.. Az agy végén a termény
lehull a megfelelen eltolt mésddik
agyra; ahol ellenaramban halad a sza-
Tito levegovel A termény és a levego
Aramlasi iranya a tGbbi. dgyon is ha-
'sonldan valtozik. A beszivott levegd
keresztiil aramlik a magigyon levé - 1. dbra. A berendezés vazlata
‘terményen, mikOzben azt felmelegm - )
‘szaritja. Az alsé vagy az alsé két agyon a termény visszahiitése megoldhato (1. abra).

Méréseinket kiterjesztettiik a sziikséges valamennyi. mérhetd fizikai paraméterre,
mely értékeit az 1. sz. tablazatban foglaljuk &ssze.

A tablazatban k6z61t adatokbdl szalmtassal meghatarozott ertekek

—> lermek ulja
~- 3 meleg levegd ulja
—= hideg levego utja

Fajlagos levegdsziikséglet :

S , .
'= T T oioge — 02keke
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1. TABLAZAT

Meérési eredmények osszefoglaldsa

A levegd relativ paratartalma a kalorifer el6tt Po 82 %
A levegd homérséklete - to 11 °C
- A levegé fajlagos hoétartalma i, 7,6 kcal/kg
A leveg6 abszolut nedvességtartalma xo{= x1) 0, 0062 kg/kg
A levegd hdmérséklete ty 106 °C
A levegd fajlagos hotartalma iy 29,2 kcal/kg
Szaritdbdl kijovo levegd homérséklete ’ f 36 °C
fajlagos hotartalom fa 26,4 kcal/kg-
abszolit nedvességtartalom X 0,03 kg/kg
Nedves kukorica mennyisége G, 2316 kg/6
Leszéritott kukorica mennyisége G, 1926 kg/d
Szaritassal eltavolitott fiedvesség W 390 kg/6°
Szaritd ventillator altal mozgatott levegbmennyiség L 56100 kg/6
Széritas ideje ’ r 1,87 ora
Olajfogyasztas . G 98 liter .
Olaj fiitéértéke ) ) . F . 10000 kcal/kg

2. Szaritas levegésziikséglete: :
- L'=w’-1=390-42,02=16 387,80 kg/o.
3. A fajlagos hdsziikséglet:
9= %", 00300062 ~ 00238 = o1 kal/kg
Az 0rankent1 390 kg viz elparologtatasahoz sziikséges ho:

Q = W’'q=390-789,9=308 061 kcal/s.

4. A kalorifer melegszuksegletenek szamitasadhoz a faﬂagos hoszuksegletenek (g
ismeretében juthatunk el: o
iy — iy 29,2—7,6' 21,6

%= Ty T 0,03-00062 ~ 0238 ~ 036kalke,

mig:
O =4y W’'=907,56 - 390=353 948,4 kcal/o.

5. A levegbvel kozolt hémennyiség:

QL = ii—ip = 29,2—-7,6 = 21,6 kal/kg.
6. A hasznositott homennylsegre

Oy =ly—iy = 26 4—7 ,6 = 18,8 kal/kg

adddott, mig a h6hasznositas mértékére

7.
_ Ou 18,8 0
= o0 -100 = I 100 = 87 0/), illetve
_ 9 7899 _ 0
Ny = " 100 = 507,56 100 = 87,03%

értéket nyertiik.
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8. A hatasfok:
o _ WA 390-540 0
H% = GF = ~98000 —;21,48@.

A mérési és szamitasi eredményekbdl megallapithato, hogy a kisérleti mérésnél
a berendezés kalorikus hatasfoka, valamint a h&hasznositds mértéke kicsi, melyet
.a folyamatos iizemelés soran a paraméterek mddositasaval korrigaltak,
Az el6z6 példa érzékelteti, hogy egy latszélag merében miivelettani problema
_is szamos talalkozasi pontot mutat filozdfiai kérdésekkel. Nem a megvaldsitas igé-
nyével, csak a lehet8ség vazolasira, hogy az emlitett tanari elGkészitd vitakorbeli
-egylittmiik6dés mennyire termékeny lehet, csupan arra a megallapitasra utalunk,
hogy ti. ,,a miivelettan absztrahalt technoldgianak™ foghatd fel. Ez a gyakorlati-
-elméleti tantargy is szemléletesen tarja a hallgatdsag elé pl. a' megismerés Lenin altal
- jellemzett dialektikus utjat, amely az eleven szemlélettdl az absztrakt gondolkodéson
4t vezet a gyakorlatig. Az ,eleven szemlélet” aktiv gyakorlati megismerés, nem a targy
. puszta szemlélete, hanem a targgyal valé banas, a bensd lenyeghez vezetd tevékeny
kozeledés. Az ,,absztrakt gondolkodas” pedig nem csupan az érzéki szinttdl vald
-elvonatkoztatds, haném a bensG, a szemlélet szamara  rejtett lényeg altalanosba,
torvényszerlibe valé emelése, a hasonld lényegekkel valé egybevetés elméleti pro-
‘baja; melynek végiil a gyakorlaton, a kisérlet eredményén kell igazolédnia. Benne
tejlik e szaktémaban annak lehetSsége is, hogy ramutassunk az altalanos objekti-
vitsara, az altalinos és az egyes dialektikajira, elszakithatatlan ellentét-egység
kapcsolatukra s arra, ami-e két kategdriat'a konkrét egyedi objektumokhoz —a gya—
korlatban vald alkalmazas lehet&ségével — visszacsatolja.
frasunkkal arra kivantuk felhivni a ﬁgyelmet hogy a vilagnézeti oktatas elet-

kozelbe hozasanak lehetGségei adottak még a legelvontabbnak tekinthetd ,,vilag-
nézeti targy” a filozéfia esetében is. Kizardlag a kérdést sziviigyének tekmto peda-
" gogus kollektiva aktiv hozzaallasatol fugg a mielébbi elorehaladas

IRODALOMJEGYZEK

1. A marxizmus-leninizmus aIap1a1 Kossuth Kényvkiado, 1963. :

2. Az allami oktatés helyzete és fejlesztésének feladatai. Kossuth Konyvkiado, 1972

3. Ginzburg, A. Sz.: Széritas az élelmiszeriparban. Miiszaki Konyvkiadd, Budapest 1968.
4, Scheiling, A.: Szarltas Miszaki Konyvklado Budapest 1967. )

ZUR FRAGE DER APPLIKAT(ON DES HOCHSCHUL-PHILOSOPHIE-
"UNTERRICHTES AN INSTITUTIONSTYPEN

M. Kovdcs und H. Sdrosi

Die Verfasser fiihren in ihrem Artikel vor Augen, wie sich an der Szegeder Lebensmittelindust-
rie—Hochschule eine Moglichkeit bietet, die Weltanschauungslehrgegenstinde, niher genommen
die Philosophie, dem Profil des Haupt-Fachunterrichts — der ‘Heranbildung von Betriebsingenieu-
ren — einzugliedern. Anhand der Untersuchung einer konkreten Aufgabe der Operationsiehre
illustrieren sie das Geltbarwerden der phllosophlsch didaktischen Methode des Uberganges vom
Abstrakten zum Konkreten.
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APPLICATION OF PHILOSOPHICAL EDUCATION IN HIGHER-EDUCATIONAL
" INSTITUTIONS ACCORDING TO THE TYPE OF INSTITUTION

. M. Kovdcs—H. Sdrosi’

An account is given of the possibilities at the Szeged College of the Food Industry to apply
the teaching of ideological subjects and philosophy to the special-subject profile of the institution,
in the training of works engineers. The materialization of the philosophical-didactical method of
transition from the abstract to the concrete is illustrated by the study of a concrete procedural task..

K BOIOCY ,,METOAUKA NPEITIOAABAHUA ®UIOCOPUN
B BY3AX PA3JIMUHOI'O MPODUIIA™.

: Hp.
_ Hp. Muxaow Kosau—Xepbepm Ulapowu

B cratbe aBTOpHI NPUBOAAT NPHMEP COXHTENLCTBA NPEAMETON, MHPOBO33pEHHs, B TOM
gucne GUIoCObHH ¢ eperMeTaMA TEXHUYECKOTO YKJIOHA B COOTBETCTBHH C npodnmeM Cerencroro-
NMOIEBOrO HUCTATYTA,

Ha mpumepe kypca ,, [Ipoueccer n armapru” HIUHOCTPHPYIOTCA TEPEXOALI OT abCTPaKTHBIK.
K KOHKPCTHBIM SIBJICHAM.
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NEHANY GONDOLAT A MEM FELSOOKTATASI
TANINTEZETEIBEN FOLYO HONVEDELMI ISMERETI
OKTATASHOZ '

DR. SZTANKO ISTVAN*

A mult év végén a MiivelGdésiigyi Minisztérium megbizasabél megtiszteld
feladatként részt vettem — mint a bizottsag vezetdje — abban a munkaban, amely
felmérte a MEM. feliigyelete ala tartozé felsGoktatasi tanintézetekben folyo Hon-
védelmi ismeretek c. tantargy oktatdsanak helyzetét és teendéit. Jelen révid tanul- -
manyban — a jelentésen tulmenden — a felulv1zsgalat alapjan és sajat tapasztalatalm-
bél szeretnék segitd szandékkal néhany gondolatot és javaslatot kdzreadni. :

. A honvédelmi ismeretek oktatdsa a fels6foku tanintézetekben az 1968/69-es
tanévben kezd6dott. -Utblagosan megallapithatd, hogy e tantargy bevezetését cél-
szerii lett volna koriiltekintGbben el6késziteni. A kezdeti nehézségek legnagyobb
részét az elmuilt 4 év alatt sikeriilt felszdmolni.

Tobbek kozott megallaplthato, hogy a honvédelmi ismereti oktatas pozitiv
neveld és formalé hatasa is hozzajarult ahhoz, hogy az egyetemi és.fGiskolai hall~
gatok zome megértette, a békés egymas mellett €lés és a habori elkeriilésének le- .
hetsége még nem zarja ki az esetleges haborus veszélyt, ezért honvédelmi felké-
sziilésre a jelenlegi viszonyok kozott is sziikség van. Nagy eredménynek konyvelhetd
el, hogy a hallgatdékban 51keru!t felkelteni a honvedelem céljai és technikai eszkozei
irdnti érdeklBdést.

Altalanos az a vélemény, hogy a. kerettantervben eldirt 100 ora (egyetemek
~ részére), illetve 60 Sra. (féiskolak részére) elegendd a tantervi anyag feldolgozasara.
- Szerintem a honvédelmi ismeretek oktatisa az agrarfelséoktatasi tanintézetek zo-

. mében kielégitd’ szinvonalon folyik, bar tartalmi, de kiilondsen médszertani-téren -
még elég sok a tennivald.

A kovetkez8kben tekintsiik 4t vazlatosan a tapasztalatokat, megv1zsga1va azt,
hogy mit lehetne tenni a jobb oktatasi feltételek, a szinvonalasabb honvedelm1 neve-
Iés érdekében.. .

Meggondolandd, hogy a honvedelm1 1smeretek tantargy elvi 1rany1tasat nem -
lenne-e helyes egy orszdgos szervre bizni, ugyanis a Honvédelmi Minisztérium,
a Miivel3désiigyi Minisztérium, az MHSZ és a szaktarcak is foglalkoznak az-ira:
nyitassal, az egyéni feleldsség azonban sokszor éppen ezért elvész.- Az Osszefogast
legjobban a Honvédelmi Minisztérium,. e feladat ellitasdval megbizott alosztalya
tudné ellatni. .

Megfontolandénak latszik, hogy az oktatds kozvetlen 1rany1tasara legalabb
felsGoktatési tipusonként — pl. az agrar felsGoktatdsi intézetek részére — honvé-
delmi ismereti tanszéket (oktatasi csoportot) allitsanak fel. A tanszék feladata lenne
a honvédelmi ismereti oktatds tervezése, szervezése, irAnyitisa, megfeleld jegyzetek
megirésa (iratisa), oktatasi segédeszkozok készitése, beszerzése, eléaddk megbizasa,

-* Kihelyezeti Szak, Marxizmus—Leninizmus Tanszék
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‘tovabbképzések megszervezése stb. Megvaldsulasa lehetGvé tenné kevés eszkoz
gazdasagos és tervszerli mozgatasat ¢€s felhasznalasat.

A tanszéki megoldasig is sziikséges lenne — a nagyobb tanintézetekben —
fiiggetlenitett honvédelmi felelst kinevezni. Néha gatlo tényez&ként vetddik fel az,
hogy a honvédelmi ismeretek oktatasdnak iranyitdja kisebb beosztasanal fogva
(pl. tanarsegéd) nem rendelkezik elég tekintéllyel és sullyal.

A tantargy oktatasat kb. 70%-ban meghivott kiils6 eladdk végzik (pl. Agrar-
tudomanyi Egyetem, Keszthely), ezek foleg hivatasos tisztek, ami pl. a haditechnikai
ismeretek oktatasanal kivanatos is. A meghivott eléadok kivalasztisat azonban
-a helyi lehet8ségek szabjak meg, amely esetéenként a szinvonal rovasira megy.
Helyes torekvés az (pl. Agrartudomanyi Egyetem, G6doll6), hogy a foglalkozasok
z0mét belsé erdkkel kivanjak ellatni.

A kerettanterv draszamait egyes intézményekben beépitik a szaktantargyakba.
Ez a beépités néhol az 50—60%-ot is eléri (pl. Erdészeti Faipari Egyetem). T6bb
helyen az oktatast kiilon stadiumként oldjak meg (pl. Agrartudomanyi Egyetem,
Debrecen). Természetesen figyelembe kell venni a helyi sajatossdgokat és lehetdsé-
geket, de véleményem szerint a legeredményesebb megoldas a kiilén tantargyként
valo oktatasa lenne. Tiz-tizendt %-os beépités még igy is fennmarad, pl. a katona-
politikai ismeretek tudomanyos szocializmus keretében valé oktatasa.

A katonapolitikai ismeretek feldolgozasa legcélszer(ibb valtozatinak azt tart-
juk, hogy azt a tudoményos szocializmus keretében oktatjuk. A honvédelmi isme-
tetek oktatasanak beinditasakor 3—4 6ras bevezetst céiszerli tartani. A tapasztalat az,
hogy a ko6zépiskolabdl az 1. éves hallgatdk néha olyan globalis ismereteket hoznak,
amire a honvédelmi oktatist kevésbé lehet alapozni (pl.- Agrartudomanyi Egyetem,
‘Godollé véleménye).

Bevalt az, amikor a honvédelmi ismereti oktatast, vagy legalabbis annak a pol-
gari védelmi részét szorosan kapcsoljak, azaz profilirozzak a szakmai jelleghez.
Pl. az Elelmiszeripari F8iskolan ezt a stiidiumot az ,,Elelmlszerlpar specialis katonai
és honvédelmi ismeretei” cimmel oktatjuk. Ehhez az intézet kiilon jegyzetet is ké-
szitett. Mas intézetekben is vannak hasonld probalkozasok (pl. Agrartudomanyi
-Egyetem, Keszthely). Ahol erre az oktatasi rendszerre attértek, a tapasztalatok sze-
tint a hallgatok érdeklédése a tantargy irant fokozodott. _

Itt felmeriil az, hogy amennyiben specialis, a szakmahoz kapcsolédé honvé-
delmi és polgari védelmi oktatas folyik, gy e foglalkozasok latogatasit a katonai
szolgélatot teljesitett hallgatok részére is kotelezGvé kellene tenni (javasolta: Agrar-
tudomanyi Egyetem, Keszthely).

Ugyanakkor meg kellene engedni, hogy e tananyagrész bizonyos részkérdéseibdl
-egyes hallgatok — kiilénésen a honvédségi Osztondijasok — diplomamunkat is
készithessenek (megvaldsult: Elelmiszeripari Féiskolan). :

Nem tartom helyesnek azt, hogy egyes felsGoktatasi tanintézetekben az oktatast
5 évre (pl. a Kertészeti Egyetemen) vagy a fOiskoldn 3 évre (mint pl. Féiskolai Kar,
‘GyodngyGs) széthuzzak. Ugyanakkor néha egyes féléveket kihagynak. Esszeri
-a tananyagot az egyetemeken 3—4 félévre, a fGiskolakon pedig 2 félévre tomorltem
Igy meg lehet sziintetni a heti egy 6ras foglalkozasokat, ,,ami semmire sem j6”
{(ezt kifogasolja — tobbek kozott — a Mezogazdasagtudomany1 Kar, Moson-
‘magyarovar).

Altalanos vélemény, hogy a honvedelml ismereti tantargy oktatdsi modszertana
kidolgozasaval az eddigieknél tobbet kellene foglalkozni. Igy pl. a legtobb helyen
-csak az el@addsos format alkalmazzak, holott itt is megvaldsithato a kiscsoportos
‘beszélgetési rendszer, vagy a hallgatok jatékos és verseny szellemére valé alapozis.

16



Pl. a haditechnika és a fegyverek megismerését szolgilja a szétszedési vagy Ossze-
rakasi verseny, vetélkedd stb. (ilyennel taldlkoztunk Kdrmenden).

Tapasztalataink szerint az oktatas hatekonysagat nagymértékben hatraltat)a
hogy a honvédelmi ismeretbdl nincs egységes szamonkérés. Egyes intézetekben csak
alkalmanként kérdezik vissza a leadott anyagot (pl. Féiskolai Szak, Zsambék).
A karoknak kb. 1/3-anal alkalmazzak az irasos beszamoldt, de elég nagy szammal

" vannak olyan karok is, ahol csak a hallgatdk fizikai megjeleneset kovetelik meg
(pl. Gépészmérnski Kar, Godolls).

Itt az lenne a tenyleges megoldas, ha a honvédelmi oktatas kollokv1ummal
zarulna. Addig is, amig erre lehet&ség lesz, javaslom a félévenkénti irasos beszamolot.
Kotelezd legyen a l16vészeteken, valamint egyéb bemutatékon valo részvétel is.

Ahol a szaktargyakba beepltve folyik az oktatas, ott'a v1zsgakerdesek kozott
a honvédelmi ismeretek anyagara utalé kérdések is szerepeljenek.

Az oktatast sokszor szarazza és érdektelenné teszi, hogy nagyrészt hlanyoznak
a szemléltetd segédeszkdzOk, pl. metszetek, falitablak, diafilmek stb. A szemiéltetd
eszk6zok folyamatos Dbiztositdsat k(‘)'zpontilag kellene megoldani. Ugyanakkor
talalkoztunk olyan példamutaté probalkozassal is, amikor helyileg kes21tettek szem-

© |éltetS eszkozoket (pl. a Kertészeti Egyetemen). .

A felsboktatasi tanintézetek, féleg vidéken, nehezen tudnak hozzaferm az okta- -
tast segit6 hangos filmekhez. A f6varosban némileg jobba helyzet, bar itt is jellemz6,
hogy a rendelkezésre 4ll6 filmek zome mar elavult. Ossze kell 4llitani a honvédelmi
ismereti oktatast segité filmek jegyzékét és lehetdvé kell tenni vidéken is e filmek
dijtalan kolcsOnzését. Sziikségesnek latszik a -honvédelmi ismereti oktatas egy- -egy
. ciklusa szemléitetésére kiilon filmet késziteni. Javaslom, hogy a Honvédelmi és a

" Miivel6désiigyi Minisztérium vizsgilja meg ennek lehetdségeét.

Az oktatas folyamataban a 16vészeti ismeretek, illetve gyakorlatok Vegreha]tasa
a legnépszeriibb. Kiilondsen ott nagy a fegyverek iranti érdekl6dés, ahol 16vész-
klubok is miikédnek. Dicséretes prébalkozas, hogy egyes helyeken (pl. Erdészeti.
és Faipari Egyetem; F6iskolai Kar, Kérmend stb.) sajat kispuska IGteret alaki-
tottak ki. Hasonlé helyes torekvésekhez a f6hatésagnak és az intézmények vezet01- )
nek az anyagi fedezetet feltétleniil biztositaniuk kellene.

Ugyanakkor vigyazzunk arra, hogy ahol az mtezmenyekben fegyverek vannak =

— pl. a 16vészkdroknél — ott azokat az elbirasoknak megfeleléen taroljak. Ezen-
kiviil — a felsGoktatasban dolgozok részére — loveszetvezetm tanfolyam szervezése
is sziikséges.

Torekedjiink arra, hogy az -intézeti -konyvtarakban legyenék: honvédelmi,
polgari védelmi, haditechnikai stb. -konyvek is. A hallgatok részére hozzaférhet6vé
kell tenni — a klubokban vagy kényvtarakban — az oktatashoz kapcsol6dé tijsagok
és folydiratok olvasasat: pl. Lobogd, Néphadsereg, Igaz Sz6, Honvédségi Szemle, '
Haditechnikai Szemle stb. (ez az Elelmiszeripari Fdiskolan mar megvaldsult).

Az oktatas eredményességét és hatékonysagat nagyban segitheti, ha id6szakon-
"~ ként a hallgatok technikai és mas bemutatdkon is részt vesznek. Ez a helyes kezde-
ményezés azonban még csak nagyon szorvanyosan realizalodik (pl. Agrartudomanyi
Egyetem Debrecen; Fo&iskolai Kar, Mez6tir, stb.). Célszeri lenne, ha a katonai
alakulatok esetenként harcaszati vagy 16vészeti bemutatdkat is tartananak az egye-
temi és fGiskolai hallgaték szamara. Kiilfsldi tapasztalatok alapjdn megfontolando,
hogy Budapesten és az orszig 2—3 nagyobb virosaban hozzanak létre technikai
parkot (a Hadtdrténelmi Muzeum udvaran felallltott ‘technikai park elavultsaga
miatt e feladatat betSlteni nem tudja). : o
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A tananyag elsajatitasat hatraltatja, hogy nem éllnak rendelkezésre megfeleld
szamu és szintii felsGoktatasi jegyzetek. A honvédelmi ismeretek I—II., valamint
a ,,Katonapolitikai ismeretek” jegyzet (mindkett6t a Tankényvkiadé adta ki)
néhol szakszeriibbé tételre és korszeriisitésre szorul.:Az 1itobbi jegyzetet a karoknak
csak kb. 15--20%-an ismerik. Meg kellene vizsgalni, hogy mas anyagrészekbdl,
pl. haditechnikai alapismeretekbdl is késziiljon-e kézponti jegyzet.

A jegyzetirék kollektivajaba feltétleniil egy-két honvédelmi ismeretet oktaté
gvakorlati szakembert is célszerii bevonni.

Erdsitsiik a honvédelem és a honvédelmi ismereti oktatas, valamint a hadsereg
népszeriisitését a napi.sajtén, a radion és a televizion keresztiil is. Elképzelhetd,
hogy a jovGben az agrarfelsboktatasi tanintézetek és egyes katonai intézetek, vagy
egyes katonai alakulatok szocialista egyiittmiikodési szerzGdést kdtnek egymassal.

Helyes lenne, ha jovében a sorkételes és egyetemre vagy féiskoldra felvett
hallgatdkat minden esetben behivnak 11 hdnapos katonai szolgalatra. Amennyiben
erre valamilyen oknal fogva nem keriil sor, akkor lehetSvé kellene tenni, hogy a f6-
iskolat végzettek koziil a legjobbakat — a KISZ és az intézmény javaslata alapjan —
ne 2 éves sorkatonai szolgéilatra, hanem egy roviditett tartalékostiszti képzésre,

tanfolyamra hivjak be.

Természetesen nem szabad elfelejteni, hogy a honvédelmi 1smeretek tantargyi
program teljesitése nemcsak a katonai el6képzést szolgalja, hanem a célkitiizések
realizalasa elvilaszthatatlan a szocialista hazafisig és a materialista vilignézeti
neveléstdl. Ilyen jellegli feladatai a felsGoktatas valamennyi tantargyanak és oktato-
janak is van.

E rovid Osszegezésben célunk a tantargyi program teljesitésével kapcsolatos

tapasztalatok felvetése volt, mely sziikségszeriien korlatokat szabott mondani-
valénknak. '
_ Befejezésiil hangsulyozni szeretném, hogy a vizsgalat kézben — a vazoltakon
tiilmenden is — sok jé mddszer és tapasztalat keriilt felszinre. A tapasztalatok azonban
még nem valtak kozkincesé. Ezért javaslom, hogy évenként legaldbb egyszer a tan-
intézetekben a honvédelmi oktatds irdnyitasaval és szervezésével megbizott felel8sSk
tapasztalatcsere-értekezleten cseréljék ki gondolataikat. Vitassdk meg a tantargy
. didaktikai és pedagdgiai kérdéseit, alakitsanak ki 0j mddszereket.

Esetleg az értekezleten egy intézmény bemutathatnd, hogyan szervezi és ira-
nyitja eredményesen a honvédelmi ismeretek oktatisat. Ebben az esetben ez a tan-
intézet lehetne az értekezlet rendez6je. Mi, a féiskola budapesti kihelyezett szakan
szivesen vallalnank a hézigazda szerepét. '

EINIGE GEDANKEN ZU DEM IN DEN OBERSTEN LEHRANSTALTEN DES
MINISTERIUMS FUR LANDWIRTSCHAFT UND VERPFLEGUNGSWESEN LAUFEN-
DEN UNTERRICHT DER KENNTNISSE DER LANDESVERTEIDIGUNG

1. Sztanko

Die Studie untersucht die gegenwartlge Situation und die Probleme des Unterrichtes der
,,Landesverteidigungs-Kenntnisse’’ an den der Aufsicht des Ministeriums fiir Landwnrtschaft und
Landesverteidigung unterstehenden Universitdten und Hochschulen.

Es werden auch die wichtigsten Aufgaben umrissen, mit deren Vollziehung die militdrische
Vorbildung und die zum Patriotismus erziechende Wirkung dieses Lehrgegenstandes sich noch ziel-
bewusster und erfolgreicher gestalten liesse.



THE TEACHING OF CIVIL DEFENCE KNOWLEDGE IN THE
HIGHER-EDUCATIONAL INSTITUTIONS OF THE MINISTRY OF FOOD AND
AGRICULTURE

I. Sztanké

A study is made of the present state and problems of the subject ,,Civil defence knowledge’
in the universities and colleges under the control of the Ministry of Food and Agriculture. :
. The most important tasks are pointed out, which could make the educative effect of this sub-
Ject on military pre-training and patriotism even more expedient and successful.

O INPEINNOJABAHKMYM BOEHHOI'O JJ,EJIA B BY3AX MUHUCTEPCTBA
TMMUEBON ITPOMBINIJIEHHOCTU U CEJIBCKOTO XOB}II/ICTBA

Hdp. Humean Cmam\o

B cratee aHAJIM3UPOBAHEI METOOUKH IPENOLOBARUA BOCHHOTO €A PAaCKPBITHI BakKHeHmmMe
3anayM, Npd pEUICHUCM KOTOPbIX CTVIACHTBI NMOJIYYaroT HeOOXONAMBIE HABBLIKM BOEHHOIO Acjia u
BOCTIMTRIBRIOTCA B AYyXC NMATPHOTHU3MA.
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TAPASZTALATAINK A FIZIKAI FOGLALKOZASU |
5ZULOK GYERMEKEINEK TARTOTT ELOKESZITG
TANFOLYAMOKROL

' DR. CSEFALVAY IGNAC*

A Mezdgazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium Szakoktatasi Féosztalyanak
hatarozata alapjan az Elelmiszeripari Karra jelentkez6 fizikai foglalkozasi sziilok -

gyermekeinék — a felvételi vizsgat megel6z8en, az eredményes felvételi vizsga
eldsegitése céljabol — mar két alkalommal (1971, 1972) el6készitd tanfolyamot
szerveztiink. :

Az el6készitd tanfolyamon a felvételi vizsgatargyakbol gyakor]at1 foglalkoza-
sokat tartottunk. A gyakorlati foglalkozasok soran -oktatdink kiilonos figyelmet
forditottak a példamegoldasra. Altalanos tapasztalatunk, hogy a kozépiskolasok
" példamegoldé-készsége gyenge, killondsen matematikdabdl. Ez utdbbin probaltunk
_segiteni. JoI tudjuk, hogy a 3—4 napos foglalkozas nem alkalmas nagyfoku hianyos-
sagok potlasara, de igen alkalmas a példamegoldassal kapcsolatos ismeretek Gssze-
gezésére, hasznos mddszerek, tapasztalatok atadasara. Tajékoztattak a jeldlteket
a szobeli vizsgak 1ényegérol, a kovetelményekrdl. Egy-egy vizsgakérdés attanulma-
nyozasa soran a palyazék izelit6t kaphattak a tartalmilag jo és helyes valaszadasrdl.
A fogla]koZésokat olyan oktatdk tartottak, akik tagjai voltak a vizsgabizottsdgoknak.
Az idépont is kedvezd, a felvételizék egyetlen feladatra koncentralnak: a felvételi
- vizsgara.

Diakotthonunkban ingyenes szallast és napi haromszori etkezest b12tosntottunk
Az emlitett sziilok gyermekei — egy-két esettdl eltekintve — éltek a lehetéséggel.

Az a kozvetlenség, ami az oktatok munkajat a gyakorlati foglalkozasok, illetve
a vizsgaztatas sordn mindvégig jellemezte, nagyban hozzajarult ahhoz, hogy a jel6l-
“tek a felvételi vizsgidkon jé teljesitményt nyujtottak. Felszabadultabban, a thizott
izgalmaktdl mentesen jelentek meg a vizsgakon. A felvételi vizsgatargyakbdl tartott
foglalkozasokon tulmenden a Fdiskola életének, szervezetének, az élelmiszergazda-
sdg jelenének és jovéjének ismertetésével, a kiil- és belpolitikai kérdésekkel foglal-
kozé el6adasokkal egészitettiik ki, illetve tettiik valtozatossa az el8készits tanfolyam
programjat. Maédot és lehet3séget adtunk arra, hogy a palyazék megtekinthessék
a kulonbozé laboratdériumokat, a gépészeti, miivelettani stb. munkatermeket.
‘A ‘szabad idé kellemes-és hasznos eltSltése érdekében sporttalalkozét, valamint
varosnézé korutat szerveztiink.

Az elBkészitd tanfolyam lebonyolitasaval kapcsolatosan feltétleniil szélnunk -
kell a KISZ Bizottsag aktivainak részvételérdl, segltokeszsegerol Tevékenységiikkel,
leend6 hallgatdinkkal teremtett barati kapcsolatalk révén, szintén hozzéjarultak
céljaink megvaldsitasahoz. '

A tanfolyamon részt vett hallgaték a felvételi VIngak 'sordn j6 teljesitményt
nyujtottak. Az el6készité tanfolyam pozitiv hatasat szabad legyen statisztikaval is

* Flelmiszeripari Kar, Igazgati Hivatal
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bizonyitani. A kimutatis az elelmlszertechnologla szakra jelentkezettek irasbeli
eredményeit tartalmazza.

Az elokészité tanfolyam jelent8ségét egyrészt abban latjuk, hogy a palyazék
meglevd ismeretanyagat rendszerezettebbé tettiik, ismertettilk az eredményesség
szempontjabdl legfontosabb mddszereket, a kovetelményeket, masrészt olyan lég-
kort teremtettiink, amelynek segitségével — ugy érezziik — sikeriilt felszamolni,
legalabbis csGkkenteni az eredményességet gatlé tényezGket, igy meggybzidhettiink
a jeloltek tényleges tudasardl.

. CL Az irdsbeli vizsgan
Ev Irdsbeli vizsgat tett
v megfelelt I nem felelt meg
1970 .67 40 27 (40,3%)
1971 79 59 20 (25,3%)
1972 65 . 55 10 (15,3%)

Az elmondottakbol egyértelmiien megéllapithatd, hogy mtezmenyunk a fizikai
foglalkozasa sziilk gyermekei tovabbtanulasanak elGsegitése terén eredményes
munkat végzett.

A felvételt nyert hallgatok helyzete a Karon a kézponti kovetelményeknek
megfelelden. alakul: Az oktaté-neveld munka megvaldsitdsanak egyik formaja
a csoportfelel8si rendszer. Ezt a szervezett format hasznaljuk fel a hatranyos helyzetii
hallgatok tanulmanyaival kapcsolatban felmeriilt problémak felszamolasara. A sta-
tisztikai adatok tantisiga szerint az érintett réteghez tartozo hallgaték tanulmanyi
eredményei azonosak, s6t esetenként jobbak az egyéb kategdridba sorolt hallgatok
eredményeinél.

ERFAHRUNGEN IN VERBINDUNG MIT DEN FUR KINDER PHYSIKALISCH
ARBEITENDER ELTERN ORGANISIERTEN VORBEREITUNGS-KURSEN

I. Cséfalvay

Den Kindern physikalisch werktétiger Eltern wurden in den vergangensn Jahren vor den Auf-
nahmepriifungen Vorbereitungskurse organisiert und im Rahmen dieser praktische Ubungen im
Bereich der Gegenstinde der spéteren Aufnahmepriifungen abgehalten,

Die Bedeutung der Kurse wird einerseits darin erblickt, dass das vorhandene Kenntnismaterial
der Anwirter systematisiert, die hinsichtlich des Erfolges wichtigsten Methoden und Forderungen
bekanntgegeben und andererseits eine Atmosphire geschaffen werden konnte, mit Hilfe derer die
den Erfolg behindernden Faktoren eliminiert oder zumindest herabgesetzt wurden. Die Hochschule
fiir Lebensmittelindustrie hat damit auf dem Gebiet der Forderung des Weiterlernens der Kinder
von Eltern in Korperlichen Berufen erfolgreiche Arbeit geleistet.

EXPERIENCES OF PREPARATORY COURSES FOR CHILDREN OF PARENTS
IN PHYSICAL OCCUPATIONS

I. Cséfalvay

In recent years preparatory courses have been held, prior to the entrance examinations, for the
children of parents in physical occupations. These courses include practical activity in the subjects
of the entrance examination. -

The importance of the courses is seen as follows: the existing scope of knowledge of the candid-
ates has been systematized, and they have been introduced to the requirements and methods of
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greatest importance as regards success; further, an atmosphere has been created wherebyit has proved
possible to eliminate or at least decrease the factors inhibiting success. The College has carried out
successful work in the field of promoting the further study of children of parents in physical occu-

pations.

_CTIELTUATIHHBIE TIOArOTOBUTEJIHHBIE KYPCHI TP TTOCTY IEHUN
- BUHCTUTYT [JIS AETEX PABOYEIO M KPECTBSHCKOTO =~
TIPOUCXOXIEHU S

Hp: Henay ‘Ieﬁaﬂéau

3'1'}1 MIOATOTOBUTCIBHBIC KYPChI opr anmosanm 3a NOCJICOAHUE TOObI IO npocbumo BCTYOUTEIIb~

HBIX 3K3aMEHOB.
B pe3ymbTaTe CHCTEMATH3UPYIOTCS 3HAHMSA. AGUTYPEHTOB, OHH TO3HAKOMSTCS - C TPeBOBaHH-

AMY IPHE BCTYNMTENBHBIX 3K3aMEHAX M JaNbHeHIIeM obyueHUN 4yBCTRYIOT ce6st yBepeHHee.
Pe3ynbTaT 5THX KYPCOB HOKA3bIBAET U HA TO, YTO W3 TOHA B TOA YUC/IO AeTel paﬁoqero ¥_Kpec-

" TBSTHCKOTO NPOUCXOXKICHNS, IIOCTyIIalOUIHX B P[HCTHTYT, l'[OBLIII[aeTCﬂ
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A SZAKDOLGOZATOK ERTEKELESENEK ES
" A HALLGATOI JELLEMZESEKNEK OBJEKTIVEBBE
TETELERGL

DR. SAROSI HERBERT—DR. HALASZ NORBERTNE*

A szakdolgozatok érdemjegye, illetve a végzds hzillgatékjg:llemzése donto jelent6--
ségli a munkaba 1épés, illetve a beilleszkedés szemp'ontjébél Eppen ezért igen fontos,
hogy a két emlitett értékelési folyamatnal az objektivitas és kiilonosképpen az cgy--
" séges szempontok érvényesiiljenek.

A szakdolgozatok opponilasa az eddigiekben kiadott szempontok alapJan,
néhany mondatos-indoklassal tortént. Ez a mddszer lehetdséget adott a szubjekti-
vitasra, mivel a dolgozatra adott egy jegy alapjaul a kil6nb6zd tanarok kiilénbozs-
értékrendje szolgalt. Véleményiink szerint ¢ szubjektivitast léhyegesen csokkenteni
lehet néhany kiilfoldi féiskolan alkalmazott modszernek a mi koriilményeinkre valg-
alkalmazasaval, melyet az alabbiakban ismertetiink.

Az opponalandé dolgozat a kiértékelés szempontjai szerint kiilén-kiilén pon-
tokat kap, melyeket elére megszabott értéktartomanybdl valaszt ki a birals. Az.
értéktartomanyokat a szempontok fontossaga hatirozza meg. Ezért javasoljuk.
hogy az értékelésnél a kovetkezd szempontokat, illetve ertektartomanyokat vegyiik

" figyelembe.. Az értékelés szempontjai:

1. A'téma megfogz_dmazasa (megértése) 50—18 p-,
2. a témaban felvetett probléma helyes megoldasa -~ 10—18 p.,
3. targyi helyesség (szakmai helyesség, mddszer meg-

- valasztasa, kévetkeztetések levonasa) " 10—18 p.,
4. a részletek kimunkalasdnak mértéke 5—12p.,
5. a dolgozat szerkezete és felépitése ’ . 5—12p,

_6. abrak minGsége (abrak, grafikonok kivitele) 2—8p.,

7. kifejezOkészség, helyesiras 2— 8p., -
8. kiilsé forma o . 2— 6p.

A dolgozatra adott dsszpontszambdl kialakitott érdemjegyek:

— jeles (5), ha a pontok Gsszege . 92—100,

— j6 (4), ha a pontok Osszege . 80— 91,

— kozepes (3), ha a pontok &sszege 65— 179,
— elégséges (2), ha a pontok Osszege = 57— 64 kozott,
— elégtelen (1), ha a pontok osszege 56 alatt van.

A biralatban el8sz6ér a szempontokra-adott pontszamot, majd az azokbol ki-
" alakitott jegyet kozoljik és ezutan tételesen indokoljuk a pontszamokat.

Ennek bevezetésével egységesebbé tehetjilk a szakdolgozatok birdlatat.

A végz6 hallgatok objektivebb, sokrétiibb, a szakmai fejlédést is messzemendkig

* Flelmiszeripari Miiveletek és Gépek Tanszék
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1.

SZEMELYI ADATLAP

NEV Csaladi 4llapot* - Beiratkozas éve Csoport*
Sziil. hely és Mikor, hol és
idd milyen kozép-
iskolat végzett
Anyja neve Erettségi eredménye
allandé Volt-e munkaviszonya
*Lakds 4s hol
ideiglenes Szakképzettsége
Kozépiskolai : . ]
KISZ funkci6 Nyelvismeret
Apja foglal-
kozasa
L évf. | IL évf. | ITL évf. _ L évf. | 1L évf. | IIL évf.
Aknyjz i;oglal- . Melyik tan-
ozas széken végez
TDK-t
} * 1 f6re juto jo- Y
vedelem Témaja
*Szocidlis ta- Diékkéfben
mogatds Osz- elért ered-
szege mények
*Allami tanul- Melyik tan-
manyi 6szton- széken ké-
dij sziti a szak-
dolgozatat
Jutalmazésok . S'zakdolgozatanak
cime
{ Fegyelmi Témavezetdje
Milyen 4gazatos
B : Szigorlati Mate- Kémia Politikai
Foiskolai . "
s eredmények matika gazda-
KISZ funkcid sagtan
Egyéb politi- Szakdolgozat
kai és tars. kezdési ideje
' szervezeti tag- .
sgig;t és funk-
cloa Szakdolgozat
e eredménye
Politikai tan-
folyam ered- -
nyek, kitiinte- . .
tetésok Oklevél szerzés éve

| *acsillaggal jelzett részt ceruzaval kell kitdlteni
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12. , SZEMELYI ADATLAP
1 - . Zh Gyak. | Vizsga eredmények Ala- JELLEMZESEK
Tantargy oszt. 0szt. | koll. | 1. uv. | 2. uv.| irdsok ’
Fizika I Elm.:
. félé
1 e'ev Gyak.:
| Elm.:
| Fizika II.
2. félév : Gyak.:
Eim.:
Miivelet 1.
4, feleY Gyak.:
! Elm.:
Miivelet 1I. - :
5. félév ) ) - Gyak.::
Elm.:
Miivelet III.
6. félév Gyaka
Eim.:
| Miszer I
1 5. félév Gyak.:
' Elm.:
Miszer 1I. A
§. félév | Gyak.: |
Elm.:
Gyak'.:
Elm.:
Gyak.:

figyelembe vevd ]ellemzesenek kialakitasara kétoldalas szemelyl adatlapot szer-
kesztettiink. Az adatlapot a Tanszek oktatdi t6ltik ki a nappali és levelezd hallgatdk-
10l egyarant.

Az adatlap (1. melléklet) 1. oldala két részre tagolodik. Az elsd rész tartalmazza
a hallgaté olyan jellegii adatait, mely utal az anyagi korilményeire, esetleges hat-
ranyos helyzetére. Itt tiintetjiik fel a hallgaté kozosségben végzett munkajat, vala-
mint a tanulmanyi eredményével kapcsolatos dicséreteket, jutalmazasokat, illetve
magatartasara vonatkozdé fegyelmi biintetéseket. Az egyes években felmeriilé val-
tozasok feltiintetésére évenkénti tagolasokat készitettiink, mely a hallgaté kozosségi
munkajanak fejlodeset tikrozi.

A masodik rész a szimunkra fontos alapvetd kérdésekre ad valaszt. Ezen rész
elsG kérdései a fGiskola megkezdése elStt megszerzett ismeretekre ad valaszt. A va-
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laszokbdl megtudhatjuk, hogy a hallgaté milyen el6képzettséggel, szakmai és nyelvi
ismerettel rendelkezik, melyeket esetleg a didkkori tevékenységnél, a szakdolgozat
kiadasanal felhasznalhatunk, illetve a fentiek ismerete alapjan iranyithatjuk a hall--
gaték szakmai fejlodését. A nyelvismeretre vonatkozé kérdést azért tartottuk fon-
tosnak, ‘mert a leendd lizemmérnokok szakmai fejlédéséhez elengedhetetlen a kil-
foldi szakkonyvek tanulmanyozasa, illetve szakfolydiratok olvasasa.

A tobbi kérdés a fdiskolan végzett szakmai tevékenységet tiikrézi. Felvilago-
sitast adnak a szaktanszéken végzett didkkéri munkardl, e munkaban elért eredmény-
r8l. A diakkoéri munka fontossdgidra nem akarunk részletesen kitérni, minden-
esetre szitkséges azt elmondanunk, hogy a didkkéri munka a Tanszék diszciplinaris -
kutatomunkajaval egybekapcsolddik, annak szerves részét tartalmazza. A tanszéki
diszciplinaris munka viszont elsGsorban (izemi problémak megoldasara irdnyul,
igy tehat a hallgato mar végzés eldtt megismerkedik az élelmiszeripar kiilonbdzé
ipardgainak, lizemeinek aktudlis problémaival, azok megoldasi médszereivel. Ezért
fontos megismernick azt a tényt, hogy a hallgaté mikor és milyen témaban kezdte
el az elmélyiiltebb szakmai munkat. Az el6z8ek ismerete a szakdolgozati témak
kiadasanal is fontos, mert nem biztos, hogy a hallgaté a szakdolgozati témajat
— esetleg-hely, Iétszam stb. promlémak miatt — azon a tanszéken dolgozza ki,
amelyen a korabbiakban didkkérosként dolgozott. A szigorlati targyak eredményei
a Tanszék oktatdi szamara felvilagositist adnak arrdl, hogy milyen fels6bb mate-
matikai, illetve kémiai alapokkal rendelkezik a hallgaté és ezeket figyelembe vessziik
a szakmai feladatokkal valé megbizasanal, -és sziikség esetén éliink a fokozott segit-
ségnyujtas eszkozével.

Az adatlap 2. oldalan a Tanszék altal oktatott tantargyakat kronoldgiai sor-
rendben tiintettiik fel. A tantargyak felsorolasa alatt a tanulmdanyi félévet jeidltik
azzal a céllal, hogy kénnyen kdvethet$ legyen a hallgatd szakmai fejlédése. A fel-
sorolasokat koévetS. oszlopokban az egyes targyakbol szerzett zarthelyi, gyakorlati
és kollokviumi érdemjegyek helyei taldlhaték. Nem tartottuk sziikségesnek a vizsga
kérdéseket a személyi adatlapon bejegyezni, mert a Tanszéken dolgozo kollegakkal
folytatott beszélgetés alapjin kideriilt, hogy a kollokviumi jegy kialakitasanal a hlzott
kérdéseken feliil, az elméleti anyag lényegét atoleld tobb apré kérdésre adott valaszt
is egyarant mindenki figyelembe veszi. A zarthelyi jegyek bejegyzését azért létjuk
célszerlinek, hogy a hallgaté evkozn munkajat ezen keresztiil félévekre visszamenGen
felmérhessiik.

A személyi adatlap 2. oldalanak a ,,Jellemzesek” rovata a leglényegesebb.
Itt foglaljak Ossze a vizsgaztatok, illetve a gyakorlatvezetdk a hallgatok elméleti
felkésziiltségére, gyakorlati (manuélis, feladatmegoldb, szdmolasi) készségére, szor-
galméra igényességére, pontossagara, a munka szeretetére és a kc'izésséghez valo
viszonyara vonatkozo megﬁgyeleselket A Jellemzest készitdk nevei is szerepelnek
az adatlapon.

A személyi adatlap elkészitésével az volt a celunk hogy féiskolank Nevelési -
Bizottsagat a hallgatok jellemzésének munkajaban segitsiik azzal, hogy minden
hallgatdrdl a tanszéki kollektiva altal készitett Ssszefoglald jellegii, a szakmai és
- kozosségi fejlédést is figyelembe vevd kimeritd értékelést adjunk. Tanszékiink ezt
azért tudja elkésziteni, mert a hallgatékat harom éven at oktatja.

Javasoljuk a hallgatékat tobb féléven keresztiil oktaté tdbbi Tanszéknek is,
hogy vezessenek személyi adatlapot hasonld céllal — természetesen a Tanszék jel-
legének megfelelGen adaptilva —, amely a hallgatéokrél mindenre kiterjedd, tobb
kollektiva altal kialakitott jellemzést biztositana. -
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"UBER DIE OBJEKTIVERGESTALTUNG DER‘BEURTE[LUNG DER FACHARBEITEN
UND DER CHARAKTER[S[ERUNG DER STUNDENTEN '

H. Sdrosi—Frau M. Haldsz

Die Verfasser machen in ihrer Arbeit einen Vorschlag zur objektiveren Beurteilung der Fachar-
beiten aufgrund der von ihnen angegeben Gesichtspunkte, bzw. des von ihnen ausgearbeiteten '
Punkte-Systems. Zur Aufstellung der Charakterisierung der Horer wurden Personalienkarten ange-
fertigt, mit Hilfe derer ein grindlicheres Kennenlernen der Studenten angestrebt wird.

THE OBJECTIVIZATION OF THE ASSESSMENT OF THESES AND
' STUDENT-CHARACTERIZATION

H. Sdrosi—M. Haldsz ‘

A proposal is made for the more objectnvejudgment of theses on the basis of a points system in
accordance with certain recommended aspects. A personal data sheet has been developed for the
student-characterization, whereby it is hoped to attain a more thorough knowledge of the students.

O METOOAX OBBEKTUBHOMW OLIEHKE JUTTJIOMHbIX PABOT
N XAPAKTEPUCTUK CTYZEHTOB

ﬂp. Xepbepm Ulapouiu—op. 'prﬁe'pnme Xaaac

B craTtbe NaH MeTof OOBEKTHBHOM OLEHKU. HUIIOMHBIX PaBGOT HA OCHOBAHMH O4KOBOM CHC-
TeMbl. ' J119 NOArOTOBKY XapaCTEPHCTHUK CTyaeHTOB paspaboTaxa uH,uuBlwya.ubHax XapTa, Xapak-
 TepU3yroLIas 60nee HAarjISAHO JIMYHOCTb CTYNEHTA.
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A FOGLALKOZTATOTT FELSOFOKU KEPESITESU
ELELMISZERIPARI SZAKEMBEREK

VIRAG JOZSEF*

Tarsadalmi gazdasagi fejlédésiink egyik fontos tényezgje a tarsadalom tagjainak
tudasa, ratermettsége, talalékonysaga, attekinté készsége, miiveltsége. Ezek meg-
szerzése nagyrészt Osszefiigg a népesség iskolazottsagi szinvonalaval, pontosabban
azzal, hogy-az altalanos kételezd iskolazottsadgon til mennyien sajatitjak el a fejl6do
tudomanyagak ismeretanyagit és ezaltal mennyien valnak alkalmassa a gazdasigi, .
tudomanyos élet megismerésére, iranyitisira, tovabbfejlesztésére. A népesség
iskolazottsaga éppen ezért tarsadalmi fejlédésiink egyik motorja, s mint ilyen, az
altalanos érdeklédés elSterében &il. Nem kiilénben az a kérdés, hogy milyen az
Ssszhang a képzettség és a tevékenység kézott, vagyis, hogy az egyes munkakérsk
betoltésére megfelelé szami szakemberrel rendelkezik-e az orszag és hogy a meg-
szerzett képesités hasznositisa megfeleld teriileten térténik-e. '

Tarsadalmi-gazdasai életiink fejlédésének — ha nem is szdmszerd aranyokban
" kifejezheté mértékben — egyik alapvetd tényezbje az egyes tudomanyagak ismereté-
vel biré szakemberek megfelel§ szama és aranya. A tudomanyos-technikai forra-
dalom korszaka méginkabb néveli a megfeleld tudassal, iskolai végzettséggel rendel-
kez8k iranti 1genyt

Az -orszig iparadban Jelentos szami ko6zép- és fels6foku iskolai vegzettseggel
rendetkez6 dolgozik. Az iparon beliill az élelmiszeripar ellatottsiga képzettebb
emberekkel az atlagosnal alacsonyabb (lasd: 1. tablazat).

1. TABLAZAT
Kozep- és felsofoku zskolaz végzettséggel rendelkezék aranya 1971, szeptember 30.
' (Szazalek)
, c L. Ezen beliil; élel-
Megnevezes 'Allamx ipar " miszeripar
Egyetemet foiskolat végzettek aranya a szel- ] 12,7 8,0
-Osszes felséfoka lemi munkakéorben fog- 16,1 13,0
Kozépfoku lalkoztatott alkalmazottak 51,2 48,5
Felso és kozépfoku kozo6tt - 67,3 . 61,5
Felso és kozépfoku végzettségl alkalmazottak aranya
az Osszes foglalkoztatott kozott 13,3 12,4
Szellemi munkakorben foglalkoztatott alkalmazottak
aranya a foglalkoztatottakbol 19,8 20,1

* Elelmiszeripari Gazdasagtan Tanszék

31



Korabban az élelmiszeripar - fels6fokt végzettségii szakemberekkel vald el-
latottsaga még jobban elmaradt az ipar atlagatdl, s tobbek kozott ezért is sziiletett
1962-ben kormanyhatarozat a szegedi, valamint a budapesti Felséfoku Elelmiszer-
ipari Technikumok létesitésér6l. Az intézmények azzal a feladattal kezdték meg
miikédésiiket, hogy miiszakilag jol képzett, ipargazdasagi kérdésekben jartas élel-
miszeripari szaktechnikusokat képeznek, akik az élelmiszeripari iizemek, iizem-
vagy részlegvezetdi, egyes lizemek miiszaki vezetSi, trosztok és orszagos vallalatok
termelési, miiszaki szervezési €s iranyito szerveinek vagy osztalyainak vezetdi lehet-
nek, tehat izemmérndki munkakdrt tolthetnek be.

Az intézményekben 1972. évvel bezardlag a nappali és a levelezd tagozaton
mintegy 1700 f6 végzett, s kapott oklevelet. A Kozponti Statisztikai Hivatal 1971
szeptember 30-i allapotnak megfelelGen felmérést végzett a fels6fokt képesitéssel
tendelkez6kre vonatkozoan, s e szerint a népgazdasag kiilonbszd agalban 1149 6
" élelmiszeripari szaktechmkus dolgozik. (Lasd: 2. tablazat)

2. TABLAZAT

‘Elelmiszeripari szaktechnikusok szama 1971. szeptember 30.

Agazat Férfi N& Osszesen

Ipar 506 . 417 . . 923
Epitdipar 4 6 S 10
Mezdgazdasig, erdo-, vizgazdilkodas 29 8 - 37
‘Széllitas, hirkozlés 3 i 4
Kereskedelem 39 30 69
Személyi és lakasgazdalkodas 2 5 : 7
Egészségiigyi és kulturalis szolgaltatds 26 43 . .69
Kozigazgatés és egyéb szolgéltatas ‘ 14 16 30

Szocialista szektor dsszesen 623 526 1149

Azt, hogy ki mennyiben a végzettségének megfelel6 munkat végez a felmérés
Osszesitett adataibdl egyértelmiien megéllapitani nem lehet. Az Gsszes megfigyelt
végzettek kozel haromnegyed része dolgozik az élelmiszeriparban. A gépipar — fGleg
az élelmiszeripari gépgyartas — 44 f6t, a vegyipar 19 f6t foglalkoztat. A mezégazda-
sagi agazatban dolgozod élelmiszeripari szaktechnikusok élelmiszerfeldolgozé Gizemi
feladatokat latnak el. Szamuk nem magas, ha azt nézziik, hogy 1970-ben az orszag
¢élelmiszeripari termelésének 3, 1975-ben varhatéan 6%-at a mezdgazdasagi lizemek-
ben végezték, illetve végzik. A kereskedelembe keriilt szaktechnikusaink j6 része is
végzettségének megfelelé munkat végez, amelyre abbdl lehet kévetkeztetni, hogy
jelentds hanyadukat a felvasarld, készletezd. — fiiszértek — nagykereskedelem,
valamint ‘a kiilkereskedelem foglalkoztatja. A szolgaltaté Agazatok mogott elsé-
sorban az oktatas és a kozépiranyité szakmai szervek szerepelnek.-

. Az élelmiszeripar fels6fok( végzettségli szakemberei k6z56tt nagy szamu élelmi-
szeripari szaktechnikus talalhatd. Az Osszes végzettek koziil minden 6t6dik-hatodik
~— a ndk kozil minden harmadik — a Fels6fok( Elelmiszeripari Technikumot
végezte el. (Lasd: 3. tablazatot.) ‘

A tovabbtanuld fiatalok jorészt lakohelyukhoz kozelebb levd felséfoki intéz-
ményekbe igyekeznek bejutni. Ebben nem kis szerepe van a sziik6s kollégiumi
férohelyeknek, az eltartok lakohelyétdl tivol folytatott tanulméinyok koltségesebb
voltanak! Ezt mutatja a végzett élelmiszeripari szaktechnikusok teriilet szerinti
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3. TABLAZAT

A szocialista élelmiszeriparban dolgozo felséfokii végzettek szama 1971. szeptember 30.

Megnevezés Férfi No Osszes
Egyetem.és foiskola 2202 620 2822
Fels6foku szaktechnikum. 1225° 546 ° 1771
FelsOfoku tanintézet Osszesen 3427 - 1166 4593
Ebbdl: felsdfoku élelmiszeripari
technikumot végzettek szama, f6 465 380 845
aranya, % 13,5 32,8 18,4

megoszlésa is, Budapesten és Pest megyében a végzettek tobb mint 50%-a, Béics,

Békés és Csongrad megyckben 20%-a taldlhatd. (Lasd: 4. tablazat:)
Mint az adatokbdl l4thatd, az élelmiszeripari szaktechnikusok szerepe jelentSs

. az élelmiszeriparban. Specialis élelmiszeripari képzettségiikbdl eredGen a vallalatok
miszaki, vezet6i munkakéSreiben mind nagyobb szdmban dolgoznak. Az igények
kovetését jelentette az oktatas teriiletén tortént el6re 1épés, amely a felséfoku tech-

‘nikumokbdl Elelmiszeripari Fiskolat létesitett. Tehat a mindségi tovabbfejlédés

lehet8sége és biztositéka adott. A Fdiskola jelenleg iizemmérndkoket képez, s a ko=

rabban végzett szaktechmkusok pedlg fél-, illetve egy .éves atképzéssel szerezhetik

meg ezt a képesitést.

4. TABLAZAT
Elelmiszeripari szaktechnikusok szdma megyénként 1971. szeptember 30.
Osszes Elelmiszer-
: iparban az
Megye Férfi N6 - Osszes foglal-
szama, o megoszldsa, % 'rél(eogz:sl;(l)a{;:}(%
Baranya - 21 5 26 .3 39
Bacs 39 34 73 6,4 7,6 .

" Békés 21 30 51 44 5,9
Borsod 11 12 23 2,0 5,8 -
Csongrad S5 50 105 9,1 51
Fejér 18 10 28 2,4 3,3
Gyér 17 10 27 2,3 53
Hajda 23 20 43 3,7 5,4
Heves 19 12 31 2,7 5,1
Komarom 8 6 14 1,2 1,7
Nograd 3 1 4 0,3 0,9
Pest 36 13 49 4,3 6,1
Somogy 14 7 21 1,8 ° 4,1
Szabolcs 24 13 37 3,2 53
Szolnok -9 13 22 1,9 3,9
Tolna 9 7 16 1,4 2,6
Vas 8 3 11 1,0 2,8
Veszprém 11 7 18 1,6 2,8

. Zala 6 3 9 0,8 2,0
Budapest 271 270 541 . 47,2 20,4

Osszesen 623 526 1149 100,0 100,0
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A menyiségi adatok azt mutatjak, hogy specialis élelmiszeripari képzettségii
szakemberekre még fokozottan sziikség van. Az élelmiszeriparban az ipar atlaganal
alacsonyabb a felsOfoku végzettséggel rendelkezGk aranya. A szaktechnikusok
elhelyezkedése az orszag teriiletén ardnytalan, nagymértékben eltér az élelmiszeripar
terilleti elhelyezkedésétdl. Toébb megyében a.jelenleginél (pl.: Nograd megye: 4 f6,
Zala megye: 9 f3) tobb élelmiszeripari szakemberre lenne sziikség.

IRODALOM

1. Téjékoztatd a népgazdasig 1V. Stéves tervének fobb élelmiszeripari célkitiizéseirdl. MEM Kozg.
Féo. Bp., 1970. .
2. Képzettség és kereset. KSH. Bp., 1973.

DIE BESCHAFTIGTEN LEBENSMITTELINDUSTRIE-FACHLEUTE MIT
. HOCHSCHULBILDUNG

J. Virdg

In der Lebensmittelindustrie ist das Verhiltnis der Werktitigen mit Mittel- oder Hochschul-

bildung ein niedrigeres als sonst im Industriedurchschnitt. Die 1962 errichteten Lebensmittelindust-
- rie-Polytechniken héchster Bildungsstufe waren berufen, diesem Riickstand abzuhelfen.

Bis zum Ende des Jahren 1972 haben rund 1700 Personen diese Schulzn absolviert. Die dem
Zustand vom Ende September 1971 entsprechend durchgefithrte Aufmessung fand in den verschiede-
nen Zweigen der Volkswirtschaft 1149 Lebensmittelindustrie-Fachtechniker. Dreinsviertel der Fach-
techniker arbeiten in der Lebensmittelindustrie und machen hier nahezu 20% der Hochschulbitldung
erworbenen — bei den Frauen iiber'30% — aus. Die Verteilung der Arbeitsplitze der Fachtechniker
im Gebiet des Landes ist eine uinproportionale und weicht weitgehend ab von der territorialen Pla-
zierung der Lebensmittelindustriellen Arbeitsbereiche.

HIGHER-QUALIFIED SPECIALISTS IN THE FOOD INDUSTRY
' J. Virdg

The proportion of those employed in the food industry who have intermediate and higher
qualifications is lower than the average for industry. One of the aims of the food-industry technical
colleges established in 1962.was to change this disadvantageous situation.

Up to the end of 1972, about 1700 people completed their studies at these colleges. A survey at
the end of September 1971 revealed 1149 food-industrial specialist technicians in various branches
of the national economy. Three-quarters of the specialist technicians work in the food industry,
and here comprise about 20% of those with higher qualifications, the figure being more than 30%
among the females. The allocation of the specialists throughout the country is disproportionate,
and differs considerably from the regional distribution of the food industry. .

OKOHYMBIIKE BY3
Hoxcedy Bupaz

ITo cpaBHeHIO C APYFMMH OTPACAAMU B MHUIEBOH# NMPOMBILIAEHHOCTH PabOTaeT MEHBIIE
JMIDIOMHPOBaHHBIX CHELAAMKCTOB. ITO OBLIO ynqueuo cozaaHueM B 1962 roay BBICHIMX TEXHH-
- KYMOB THIIEBOH NPOMBILIIEHHOCTH.

Jo xonua 1972, 3T yueOuble 3aBefienus 3akoHYMiIo 1700 cnenwamactos. B ceHTﬂ6pe 1971
FOZ@ B Pa3MYHBIX OTPACHAX HAPOJAHOTO X03sHcTBa paboTano 1149 creuyMamcToB, ¢ 06pa3oBanuemM
TEXHUK-TIMIOEBUK, 3/4 W3 HHUX paboTaer B NMIIEBOH NMPOMBIILIEHHOCTH, YTO cocTaBiseT 20% oT
BCEX OUTJIOMHPOBAHHBIX CIELMATHCTOR: a cpeay keHMH Oonee 30%. Pacnpenenenne TEXHHKOB-TIH-
HICBHKOB [0 CTPAaHE HEPABHOMEPHOE, M HE COOTBETCTBYET TEPPHTOPHAJL-HOMY DACTIPENENEHMIO
MHIUEBOM TPOMBILIIEHHOCTH.
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NYELVI LABORATORIUM ES MUSZAKI NYELVOKTATAS

DR. RAKONCZAI JANOS*

Az 1972/73. tanév jelentSs valtozast hozott az Elelmiszeripari Kar idegennyelvi
oktatdsdban: megépiilt a Kar korszerli audio-vizualis laboratériuma. A miszaki
tervezést és kivitelezést a Géptan Tanszék munkatarsai vallaltik. Az elnevezés is
mutatja, hogy a tervezék célja nem kizardlagosan nyelvi laboratdrium, hanem vala-
mennyi tanszék specidlis igényének kielégitésére alkalmas audio-vizudlis laboratdrium
épitése volt. A gyakorlatban ez azt jelenti, hogy az 1ij létesitmény gazdaja az Idegen-
- nyelvi Lektoratus, de esetenként a tobbi tanszék is tart ott foglalkozast. A nyelv-
* oktatas fel8l-kézelitve is differencialodott a feladat: olyan laboratérium épitése lat- -
szott célszerlinek és gazdasadgosnak, melynek komplex hasznositisa lehetséges. Alkal-
mas nyelvi 6rak, szitkkség esetén a teljes foglalkozds megtartasira, de hasznalhaté fono-
tékaként is a tanszalagok orakereten kiviili lehallgatasara is. A modern nyelvpeda-
gégiaban jelent8s -szerepet jatszik a fonotéka, mas széval lehallgaté szoba, kiilo-
ndsen a felnSttoktatasban, mert lehetévé teszi, hogy a hallgaték szabad idejiikben
tandr vagy tanszéki technikus jelenlétében egyénileg késziiljenek fel. Meghallgatjak
. az olvasméanyok szdvegét anyanyelvi ejtésben tetszés szerint tobbszor is a helyes
kiejtés és hanglejtés elsajatitasara, lexikai vagy nyelvtani gyakorlatokat végeznek,
mondatbévité drilleket, vagy tarsalgasi gyakorlatokat hallgatnak, rogzitik sajat
kiejtésiiket, a magndszalagrél hangzé kérdésekre valaszolnak, s azokat Gsszeha-
sonlitjak az eredeti szoveggel stb. Szinte kimerithetetlenek a lehetéségek, melyeket
a megfelelé oktatsi anyaggal gazdagon felszerelt fonotéka nyujt.

Tudomanyos mérések azt mutatjak, hogy a teljes foglalkozas mintegy 1/3-4t
célszerli nyelvi laboratdriumban tartani. Ezt a beosztast elsGsorban a fdradékonysdgi
tényezd indokolja. Kéztudomasu, hogy a laboratériumi munka fokozott igénybe-
vételt, allandé készenlétet, Gsszpontositott figyelmet kivan, s a figyelem lankadasa
joval el6bb bekovetkezik, mint a hagyomanyos oktatasi formaban. Az ardny meg-
allapitasanal a mésik szempont az oktatas célja. A nyelvi laboratériumban kimon-
dottan a gyakorlds a cél, hasznilata kovetkezésképpen erre korlatozédik. Ha vala-
- milyen okbdl (pl. teremhiany) az egész foglalkozast a nyelvi laboratériumban kell
tartani, akkor sem célszer{i ezen az aranyon valtoztatni, s az egyes oktatasi egységek
kozé hasznos rovid pihendket beiktatni. Erre 1—2 perces zenehallgatas a legalkal-
masabb. JO megoldas az, ha két, érarendileg parhuzamosan futd csoport felvaltva
hasznalja a laboratdriumot. Az ennél révidebb valtas (25 perc) technikailag nehezen
oldhaté meg, bar ésszerii. Mivel a laboratérium épitése a mar korabban is érezhetd
teremhianyt még fokozta, a sziikségbdl kellett erényt csinlni, azaz olyan laboratd-
riumot épiteni, mely a nyelvtanitas gyakorlatan beliil is komplex médon hasznosit-
haté: hangszigeteltsége lehetGvé teszi a zavartalan egyéni foglalkozast, de sziikség
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esetén hagyomanyos Gravezetésre is alkalmas. Az eddigi tapasztalatok e vonatkozas-
ban kedvezéek. A tanar minden hallgaté munkéjat figyelemmel kisérheti, az iras-
vetitd és a két vetitévaszon minden fiilkébdl jol lathatd, s a terem kit{ind akusztikaja
folytin a beszédhang gépi berendezés nélkiil is jol hallhato. A laboratérium tehat
~mind az audio-vizualis, mind a hagyomanyos oktatas céljaira alkalmas.

A vezérldasztalrol harom program parhuzamos kozvetitése oldhaté meg,
lehetévé téve a differencidlt oktatdst, ami a nyelvtanitasban régi igény. Az épitdk .
24 fiilkét képeztek ki, ami meglehetdsen magas szam nyelvi laboratoriumokban,
de a fenti médon gyakorlatilag 8 f6bdl allé csoportok alakithatok ki. A vezérls-
asztalrél a tanar a legkiilonféléebb miveleteket, gyakorlatokat végeztetheti el: uta-
sitast adhat barmely fiilkének, a hallgaté valaszat kivetitheti a hangfalra, illetve egy
fulkét Osszekapcsolhat tetszés szerinti mas fiilkékkel. A hallgato a vezérlGasztalon
felvillané fénnyel jelezheti, hogy valamit nem ért, vagy tovabbi utasitasokat kér. -
A tanar elétt kétféle szamlaloberendezés van tesztszerii vizsgaztatas, illetve felmérés
céljaira: egy jobbra kilengé mutaté szamlalélapon jelzi az 1—2—X tipus kérdé-
sekre adott helyes valaszok Osszességéf, ugyanakkor a fiilkében felvillané fény
jelzi a helyes valaszokat. Ez a hallgat6 szamara azért fontos, mert a tanar igy azonnal
értékeli minden hallgatd teljesitményét. ‘A vezérlGasztalon végiil van 24 valasz-
regisztralo szerkezet, mely automatikusan jelzi, hogy adott szamu kérdésre egy-egy
filkébol hany helyes valasz érkezett. A vizualis szemléltetést két automatikus vezér-
lésti diavetits és egy filmvetitd szolgalja a korabban mar emlitett irasvetitén kivil.

A laboratdérium tervezését a szakirodalom alapos tanulmanyozasa és széles korii
tapasztalatcsere eldzte meg mind itthon, mind kiilféldon. A kilféldi utak kéziil
ki kell emelni a lipcsei Herder Intézet munkajanak tanulmanyozasat. Rendkiviil
tanulsagos volt a Moszkvai Idegennyelvek Foiskolajan tett latogatas is, ahol lehetd-
ség nyilt a fonotéka-rendszer helyszini tanulmanyozasara. A szerzd szives kotelességé-
nek tesz elegei, amikor kiilon megemliti a Moszkvai Idegennyelvek Fdiskoldjan ka-
pott hasznos tanicsokat, tigyszintén a Moszkvai Elelmiszeripari Egyetem Idegen-
nyelvi Tanszékén oktato kollegakkal folytatott tapasztalatcserét. Hazai viszonylatban
igen hasznosak voltak a Marx Karoly Kézgazdasagtudomanyi Egyetemen, a Keszt-
helyi és a Debreceni Agrartudoméanyi Egyetemen tett latogatasok, ahol mar hosszabb
ideje folyik korszerii laboratdriumokban programozott nyelvoktatas. E latogatasok
sordn a miiszaki szakembzrek a miiszaki, a nyelvtanarok a modszertani kérdések
alapos elemzését végezték el.

A laboratdrium épitése soran mindvégig szoros volt a kapcso at a nyelvtanarok
€s a miiszaki szakemberek kozétt. '

A médszertani-szakmai felkésziilés

Mindenekeldtt azt kellett tisztdzni, vajon a hasznalatban levd jegyzetek alkal-
‘masak-e audio-vizualis oktatasra. A valasz egyértelmlen negativ volt. A kérdést
tovabb motivalta az a korillmény is, hogy kézben megvaltozott a féiskolai képzés
profilja. Uj iparagak léptek be, masok megsziintek. Elészor is ij jegyzeteket kellett
irni, melyek alkalmasak az 0j oktatasi formara: ElGszor a 11. éves jegyzet készilt el
{ezt az agazati valtozasok kivantak igy), ezt kdveti az alapozo targyakra tamaszkodo
‘1. éves jegyzet. A jegyzet elkésziilése utan annak fangositdsa kévetkezett anyanyelvi
bemondd segitségével. Ezutan keriilhetett sor az audio-ordlis gvakorlatrendszerek
kidolgozasara. Valdsaggal egy masodik jegyzetet kellett irni, -mely terjedelmében
szinte azonos az eredeti jegyzettel. Ez az ,.ellenjegyzet” némileg emlékeztet a mdd-
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szertani irodalombdl jol ismert Teacher’s Book-ra, amennyiben a feladatok megol-
daséat is tartalmazza,.s elkészitésliknél az elsérendii szempont a gyakorlas volt.

A jegyzet két félév anyagat tartalmazza, az oktatott élelmiszeripari agazatokra
épiilé 14 olvasmannyal, b6 szakszéveggylijteménnyel, tematikus és alfabetikus sz6-
szedettel s mondattani Osszefoglaléval zarul, melyben a forditastechnikai részen
van a hangsuly.

Az audio-oralis gyakorlatrendszer k1dolgozasahoz komoly segitséget nyuﬁott
dr. Rosta Sandor egyetemi adjunktus, a JATE Pedagdgiai Tanszékének idegen-
nyelvi modszertani eléaddja, aki a jegyzet lektoralasat is szivesen vallalta.

A gyakorlatrendszerek elkésziilte utan azok hangszalagra régzitése volt a fel-
adat. Az audio-oralis gyakorlatok, melyek ismertetésére késébb keriil sor, a szem-
1éltetés elsd 1épését jelentik; a masodik a képi szemléltetés, a teljes audio-vizualitas
lesz, mely nagy koriiltekintést, s f6leg hosszabb felkésziilést (diasorozat vagy mozgo-
ﬁlm készitése egy-egy gyartasi folyamatrdl, élelmiszeripari berendezés miik&désérdl)
igényel. Természetesen, ahol az egyaltalan megvaldsithato, az aud10-v1zuahs szem-
Iéltetés a végsd cél. '

A masodik €16 idegen nyelv oktatasaban elényosebb feltételek mellett indul-
hattunk. Mar koribban beszereztiik a Jugoton teljes angol és német anyagit, igy
e nyelvek oktatasa kezd® fokon teljesen audio-vizualis médszerrel indulhatott meg
a laboratoriumban. Orosz nyelvbdl azonban a fenti okok miatt meg kellett elégedniink
az audio-oralitds megvaldsitisaval. Menet kozben a hallgaték javasoltak az 1. szamu
gyakorlatiipusok kivetitését irasvetitGvel, ami aranylag konnyen megvaldsithato.
A hallgatok zome koradbban annyira megszokta a nyelvi anyag vizualis érzékelését,
hogy a tisztan auditiv kdzlési mdd zavardlag hatott, igényelték a szavak, szintagmak
irott alakjat is.

Tapasztalatok az eddigi munka értékelése

A laboratériumi munka §sszegezd ertekelese kozel két félév utan még korai,
ehhez t6bb id6 sziikséges, de azt kijelenthetjiik, hogy a mddszer sikeréhez fuzott
varakozasok megalapozottak. E véleményiinkben megerSsitenek a hazai és kiilfoldi
tapasztalatok is. A kérdés, mely kezdettdl fogva foglalkoztatta az 1j oktatasi for-
mat elGszor alkalmazd nyelvtanarckat, igy fogalmazhaté meg. Lehetséges-e mii-
szaki nyelvoktatas, vagy legalabbis miiszaki jellegli. szovegek oktatasa nyelvi labo-
ratériumban? Osszekapcesolhaté-e a miiszaki nyelvoktatas oly specialis tartalma az
audio-vizualis oktatasi formaval? A kisérletnek kétségkiviil ez a pedagdgiailag leg-
izgalmasabb része. Az eddigi gyakorlat ugyanis tSbbnyire a kezdéfoku oktatas
vagy a szituativ tarsalgds szintjén mozgott, s alig tértént kisérlet az audio-vizualis
mddszernek és a miszaki- nyelvoktatisnak laboratériumi keretek kozotti Ossze-
kapcsolasdara. A kétkedés jogos, mert a nyelvi stddiumokat lezaré szakaszban (az
oktatas 1V. félévében) rendkiviil bonyolult, miiszaki-tudomanyos szévegek kurziv
- (szintetikus) olvasasa a cél, ami alapos szakmai ismereteket tételez fel tanartdl és
hallgat6td] egyarant, meglehetésen gazdag szakmai szdkincset, szilard grammatikai
és forditastechnikai ismereteket. FrthetS, hogy amilyen aranyban kézelediink az
ilyen szovegekhez, a laboratdriumi szemléltetés lehetGsége csokken. A felvetett
kérdésre a valaszt igy fogalmazhatjuk meg: szakmai jellegii szGvegek oktatésa folyhat
laboratoriumban,. de a zardszakaszban, a szintetikus olvasas-gyakorlasanal mar
célszerlibb a hagyomanyos tantermi fogla]kozas1 format alkalmazni. Esetenként
eléfordulhat, hogy a szdveg alkalmas laboratdriumban vald oktatasra (pl. egy tech-
noldgiai eljaras vagy valamely gépsor lizemeltetésének bemutatasa), ehhez azonban -
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nagy felkésziiltség sziikséges, az anyagnak dia- sorozatra vagy mozgofilmre vald
rogzitése a kisérd hanganyaggal egyiitt.

Az oktatas zard szakaszaban is lehetséges azonban a nyelvi laboratérium fonotéka
jellegii hasznalata. A tandr egy-egy anyagrész kimeritd szOvegmagyarazatat a francia
moédszertanbdl jol ismert explication de textes mddszerrel hangszalagra rogzitheti,
s ezt a hallgaté az drakereten kiviil meghallgathatja. Ugyanez vonatkozik a forditas-
technikara, vagy egyszerubben fogalmazva a mondattani elemzésre is. JOl megvalasz-
tott, szakmai informaciokat is k6zl6 mondatokon bemutatni a bonyolult felépitésii

'mondatok elemzését, a hallgatok szadmaira mindig problémat jelentd t6bbszoros
birtokviszony vagy igeneves szerkezetek forditastechnikijanak megmagyaraziséaval,
rendkiviil tanulsdgos. Kiiléndsen fontos helyet kaphat e mddszer a differencialt
oktatasban. Az er8sebb Osszetételii csoportokban sok egyéb lehetdség kindlkozik
a nyelvi laboratériumban rejlé adottsagok kiaknazasara, ezek kimunkalasa azonban
még a jové feladata. lly mddon a kérdés tisztizasa, lehetséges-e miiszaki nyelv-
oktatas laboratoriumi korillmények kozott, egyaltalin nem elméleti jellegii. A ma- -
gasabb szint(i oktatas (differencialt oktatas, intenziv nyelvtanfolyamok) az eddigiek-
nél lényegesen kedvezObb feltételeket biztosit a nyelvtanarok szdmara, melyekre
fel kell késziilniok.

A kovetkezokben az alkalmazott audio-oralis. médszert kivanjuk bemutatni.
A gyakorlattipusok a lexikai anyag sokoldalil gyakorlasat célozzik, s nem az.anyag
bemutatasira, hanem annak hallas utani elsajatittatisara késziiltek. A gyakorlatok
ismertetése el6tt magat a rendszert mutatjuk be. Amint a k6z61t anyagbol is Kkitlinik,
a széveg szakmai jellegl, illetve kdzepes nehézségli szakszoveg. Egy egység oGtféle
gyakorlatot tartalmaz, s el6z5. 6rai hagyomanyos feldolgozasra épiil. E feldolgozas
kiterjedt a szoveg anyanyelvi ejtésben valé bemutatasara (helyes hangshlyozas,
hanglejtés), annak forditasara és a nyelvtam problémak tisztazdsara. A gyakorlat
levezetése 35 perc alatt torténik, a 3. és a 4. gyakorlat kozé 2 perces sziinetet iktattunk
be, melyet zenehallgatassal toltottiink ki. Az 1. szama gyakorlat sordn a hallgaték
ismétlik a magn6roél hallott szintagmaékat, révid mondatokat. Ezt kéveti azok ismét-
Iése és leforditasa (2. sz. gyakorlat). A 3. sz. gyakorlat az el6z6 kettd Gsszefoglalasa
t6bbsz6résen tagolt formaban, nevezetesen:

a) az informécio koézlése idegen nyelven,
b) annak ismétlése,

¢) az informacid nujabb kozlése,

d) annak ismétlése és leforditésa,

e) az.informacio kozlése magyarul,

f) annak idegen nyelvre forditésa, -

_g) az eredeti informacid megismétlése.

Azt tapasztaltuk, hogy a hallgatok tobbsege, figyelmét megosztva, a jegyzetben
kereste a megfeleld szovegrészt, majd hamarosan felmeriilt az igény, hogy irasvetito-
vel vetitsiik ki az informacidt. Ez viszonylag kdnnyen megoldhatd, a tanarnak azon-
ban ligyelnie kell arra, hogy a kdvetkezd 1épésben, amikor a hallgaténak emlékezet-
bdl kell felidéznie az elhangzott szovegrészt, az irott szokép mar ne legyen a hallgaté
szeme elStt. A tapasztalat azt is hamar kimutatta, hogy a hosszabb mondatok,
felsorolasok ismétlése hallas utan nehéz feladat. Erre az 5. szamu gyakorlatnal kell
kiléndsen tigyelni. Természetesen a hallas utani emlékezet is fejleszthets. Azok,
akik mar kozépiskolaban is dolgoztak laboratériumban, kezdett§l fogva jobb ered-
ményt értek el, batrabban, 6nallébban viselkedtek. Ugyanakkor ardnylag jo képes-
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ségli hallgatékra is bénitdlag hatott kezdetben a laboratdriumi kérnyezet. Arra
kell térekedni, hogy a csoportok tudasszintje megkozelitdleg azonos legyen; na-
gyon heterogén csoportokban eléfordulhat, hogy a nyelvi laboratériumban az okta-
tas hatasfoka atmenetileg csékken.

Kﬁvetkeztetések

1. Az audio-vizulis oktatasi forma alkalmas az oktatis hatekonysaganak
novelésére a miiszaki-tudomanyos nyelvoktatasban is.

2. Népgazdasagi érdekbdl indokolt komplex hasznositasii - audlo-VJZuahs la-
_ boratérium épitése, mely mas targyak oktatasara is alkalmas és fonotékaként is
hasznalhato.

3. A mddszer elsajatitasa, a szlikséges szemlelteto anyag (specialis hangszalagok, -
audio-oralis gyakorlatok allé- és mozgokepek) elkészitése Jelentos munkatobblettel
jar.

4. Miiszaki _]ellegu felsGoktatasi mtezmenyekben a tanar szamithat a hallgatok
fokozottabb érdeklddésére.

5. A csoportok szervezesenel figyelembe kell venni a hallgaték tudésszintjét.
Differencialt oktatasndl az eredmény hatirozottan javul, heterogén csoportokban
a hagyomanyos keretek kozott folyd oktatashoz képest esetleg csOkken.

A kovetkez8kben a Magyar édesipari termékek a hazai és kiilféldi piacokon c.
olvasmany (III. félévi anyag) audio-oralis feldolgozdsit adjuk, hely h1anyaban
eltekintve az eredeti olvasmanyszoveg kozlésétol.

NPOAYKTHI BEHTEPCKOM KOH,Z[HTEPCKOPI INPOMEBINIJIEHHOCTU
HA BHYTPEHHEM M BHEIIHEM PBIHKAX
Aynuo-opanbHble YPaXHEHHS ' .

11.

1. Iosmopume 3a Qukmopom:

TPOAYKTH BEHTEPCKOH KOHOUTEPCKOHM NPOMBIINIEHHOCTH —, H3MIeIHS KOHIUTEP-
"CKOM TPOMBILUIEHHOCTH —, B HCTEKIINH NMEPHOS —, IPEAMETH HIMPOKOIO MOTpes-
' neHHs —, IIPOM3BOACTBO rajieT v Badesh ¢ HAYMHKOH —, HAa OCHOBE OTCIECTBEHHOI O

¥ 3apy6GexXHOro OmbpiTa —, MOCTENEHHOE PACHIMPEHUE ACCOPTHMEHTA H3OEIHd —,

TIPOM3BOACTBO POXAECTBEHHBIX KOH(PeT —, mecepT pyYHOrO HPOHM3BOACTBA —,

NPoAyKTH CHaOXaroTcs KpacHBOd yMaKOBKOH —, ILIMTOYHBI LIOKOJIA[ —, BHUIHA

B KOHBSIKE, BPYUHYIO O6MaKkuBaeMasi B LIOKOJIAX —, OCOGOro YIOMHHAHHS 3aclly-

KHMBaeT —, MEYCHbLE K YaF0 —, NOJIb3YeTCAd OTPOMHEIM CIPOCOM —-, OGLCM 3aKyIoK
pactér u3 rona B roJf —

2. IMosmopume 3a OUKMOPOM U CKANCUME NO-EEH2EPCKU:

TPO/TyKTBI BEHIePCKOH KOHIAUTEPCKOM NPOMBINUIEHHOCTH — —, M3[EIHS KOHIH-
Tepcko#f MPOMBIULIEHHOCTH — —, B UCTEKLINH IEPHON — ~—, TPEIMETHL IIKPOKOTO
noTpeGaeHns — —, NPOU3BOJICTBO TI'ajeT H Baie/ib ¢ HATHHKOH — —, Ha OCHOBE
OTEYeCTBEHHOTO H 3apy66>KHoro OmbITa — —, TIOCTENEHHOE pacCUIUpeHHe acCOPTH-
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MEHTa H3Je/Hil — —, IPOU3BOACTBO POXKAECTBEHHBIX KOHPET — —, IeCEPT PYYHOTO

- NPOU3BOACTBA — —, NPOAYKTH cHAGXAOTCS KPAaCKBOM YNIAKOBKOW — —, IJIUTOY-
HBI IIOKOJIAJ — —, BUIIHSA B KOHbSKE, BPY4YHYIO oOOMakuBaemMas B LIOKOJAJ — —,
0co00rd yNOMHHAHHA 3aCIyXHBaeT — —, IeYeHbe K Yal0 — —, MOJIb3YETCA OrPOM-
HBIM CIPOCOM — —, 00BEM 3aKYIIOK PACTET U3 FOAa B TOH — —,

3.

40

a)

Ilosmopume 3a Juxmopom: TPOAYKTHl BEHTEPCKOH KOHAWUTEPCKOM IPOMBLLL-

JIEHHOCTH

Cmydenm. IPOAYKTHL BEHTePCKOH KOHAUTEPCKOH MPOMBINLIEHHOCTH
Ckaxcume no-genzepcku: TPOAYKTH BEHIEPCKOU ' KOHAMTEPCKOH TPOMBILI-
JIEHHOCTH

Crynent: a magyar édesipar termékei

Ckasxcume no-pyccku: a magyar édesipar termékei

CTyneHT: npoayKThl BeHI €pCKOM Kommrepcxon npommumeHHocm
Maznumoghon: MPOOYKTE BeHTEPCKOH KOHARTEPCKOH MPOMBIILIEHHOCTH

ITogmopume 3a duxmopom: NpeIMeTHl INHPOKOIO NOTpebIIeHHs
CryzeHT: IpeaMeThl IMPOKOro NoTpebieHus -

Craxcume ro-8eHzepcKu: TIPeIMETHI mnporo HOTPGGHCHI/IS{
Crynent: kozsziikségleti cikkek

Crancume no-pyccxku: kozsziikségleti cikkek

CTygeHT: npeaMeTHI ITHPOKOTO TOTpedIeHns

Maznumodgon: nipeaMeTsl IIUPOKOro NoTpebGireHus

TIoemopume 3a oukmopom: TPON3BOJCTBO TajieT U Badelb ¢ HAYMHKOMN
CrynedT: NPOU3BONACTBO TaneT 1 Bade b C HAYMHKOMN

Craxcume no-genzepcku. MPOU3BOIACTBO rajeT v Badenb ¢ HAYHHKOM
CrynmeHT: toOltott keksz- és ostyakészités

Craxcume no-pyccku: tol16tt keksz és ostyakészités

CryneHT: MpOU3BOACTBO raljieT U Badenb ¢ HAUHHKOM

- Maenumodon: MpOU3BOACTBO raneT U Badeib ¢ HAYMHKOH

Hoemopume 3a OuKknopom: [NECEPT PYHYHOro l'[pOPI3BOLlCTBa
CTyneHT: JecepT py4yHOro MopU3BO/CTBA

Craxcume no-geHzepcku. iecepT Ppy4YHOro MPOU3BOACTBA
CrynenT: kézileg elSallitott csemege

Craxncume no-pyccru: kézileg elGallitott csemege

CrymenT: mecepT PYYHOTO HPOHM3BOACTBA
Maznumogbon: necepT py¥HOrO NPOU3BOACTBA

IToemopume 3a Ouxmopom: IPOAYKTHI CHabGXaIOTCA KPACHBO} yIaKOBKOH
CTyneHT: pOIYKTH CHAOXAIOTCH KPacCHBOH yHmakoBKOM

Craxcume no-eenzepcku: MPOXYKTHI CHAOKAIOTCA KPACHBOM YIIaKOBKOM
Cryment: a termékeket tetszetSs csomagolassal 1atjak el

Crascume no-pyccku: a termékeket tetszetSs csomagoléssal latjak el .
CTyaenT: NpOoOyKThl CHAOXAFOTCA KpacuBOH YMaKOBKOH

Maznumodgbon: IpoayKTHI cHAGXAar0TCA KPACUBOI YTIAKOBKOM

IToemopume 3a Ouxmopom: BHLIHS B KOHBSKE, pr‘{Hy}O obMakuBaeMas B

ILOKOJIa X
CTyIeHT: BUIIHS B KOHbSKE, BPYUHYI0 0OMakHBaeMas B IIOKOJIAL



B) Ckaxcume no-geHzepcku: BUMHS B KOHbSIKE, BPYUHYFO oOMakuBaeMas BILOKO-

jan

r) Cryzment: konyakos meggy, melyet kézzel meritenek csokoladéba

1) Craxcume no-pyccku: Konyakos meggy, melyet kézzel meritenek csokoladéba
e) CTyleHT: BHILHSA B KOHbsIKE, BpYYHYIO oOMaKuBaeMas B IIOKOJal '
xK) Maenumodion: BUIIHS B KOHbSIKe, BpYYHYFO 0OMaknBaeMasi B LIOKOJIA K

4. Craxncume no-pyccku:

a magyar édesipar termékei

édesipari készitmények

az elmult iddszakban
kozszikségleti cikkek

a hazai és a kulf6ldi tapasztalatok
toltott keksz és ostya eldallitasa -
szaloncukor készités

csokoladeba martott konyakos meggy—

kiilon emlitést érdemelnek
teasiitemény

5. Omsembme HA 80NPOCHL:

NPOAYKTHI BEHTepCKoi KOHAUTEPCKO# Npo-
MBILLIIEHHOCTh

KOHAUTEPCKUE U3ACNHsI

B MCTEKUIHA HEPUOT

npeiMeHTH LIHPOKOIro norpe6nemm

‘OTe“lCCTBeHHHH H 3apy6e>1<Hbm OHBIT

FIPOU3BOACTBO rajeT u Badesib ¢ HAUMHKOW
MPOU3BOJCTBO POXKAECTBEHHBIX KOHGET
BHILIHA B KOHBbAKE, OOMaKuBaeMas B LIOKO-
nanm , .

0c060r0 YHOMUHAHHSA 3aCITyKABAIOT
TIEYEHbE K Yaro : '

A) Benrepckas KOHIMTePCKas TPOMBILUIEHHOCTE OCYLECTBISET NMPOH3BOICTBO

CBOHX TOBapOB Ha LIECTH 3aBolax.

B)

Ha ckoavkux 3aeodax ocyu/ecmemem 60H2€pCKaﬂ KOH@HWIEPCKG‘Z npoMbIUL-

AEHHOCMb APOU3BOOCITNGO CEOUX H06apO8 ?

A)
CBOHX TOBApPOB Ha 1ILUECTH 3aBoadax.

A)

BCHI‘epCKaﬂ KOHD,l/ITepCKaﬂ l'IpOMblI_UJlCHHOCTb OC}'LI_IeCTBJ'IHCT HpOI/I3BOIICTBO

W3 1uect 3aBOAOB, BBHIAYCKAKOWMX H3IE/AHS KOHAMTEPCKOM NPOMBIILIIEH-

HOCTH, 4eThipe HaxoAaaTcs B Bynanelire, ocTasibible B [IPOBHHIUH,

B)

CKOAbKO 3080008, BbINYCKAWWUX 130U Kouaumepcxou npOszumeHHocmu

Hnaxooumesa 8 Bydanewme u ckoabKk0 uUx 6 nposuHyuu ?

A)

U3 11ecTH 3aBO0B, BEIIYCKAIOLUMX 31/ KOHIUTEPCKOM IIPOMBILIEHHOCTH,

YETHIPEC HAXOOSATCS B Bynanemre, OCTAJIBHBIC B IIPOBUHIIUHA.

A)

Bynameinrckas mokonaaHas Gpabpuka, KoTopas SBIsSETCS KPpYIHeHIIMM TIpe/T-

OpHATHEM KOHAUTEPCKOH TNPOMBIIIEHHOCTH CTPAaHBI, BBHINYCKaeT IIOKOMAI-
HBlE M3JENHS M KOH(ETH! ¢ HAYWHKOH.

B),
A)

Ymo evinyckaem Byodanewimckas wiokoaaonasa gabpuxa?

Bynanemrrckas mokonagHas Gpabpuka, KOTOpas ABASETCH KPYINHEHIUM IIpeI-

NpUATHEM KOHZ[I/ITCpCKOI/I HpOMI)ILLU'ICHHOCTPI CTpPaHBKI, BI»IHYCKaeT oIoxojaag-
HEBIC U3OCHHUA U I(OH(I)CTLI C HAYMHKOH. .

A)

Cepenuckasi (abpuka H3TOTABIMBAET B OONBLUIOM KOJHYECTBE BUILHIO B

KOHBAKE M Pa3JINYBBIC BHOBI JpaixKe.
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B) Ymo uzeomasaueaem 6 Goavuom xoauuecmee Cepenuckaa dabpura?

A) Cepenuckass abprnka H3rOTaBAMBAET B GOJBLIIOM KONHMYECTBE BHIIHIO B
KOHbSIKE M pa3iM9HbIe BHIBI IPasKe. )

" A) BkycHble ranersl, eYeHbe K 4al0 ¢ HAYAHKOU U Ge3 Heé, KOHDETHI M Apaxe,
BelnyckaeMble JI€pckoit ¢abpukoit raneT u Badens NMONb3YIOTCA -OTPOMHBIM
CIIPOCOM B Kpyry OTeYeCTBCHHOrO MOTpebuTesis.

B) Kaxue npooyxmer Hépckoii pabpuxu 2asem u sagesb noas3yromes 02pomHbIm
CNpoCoOM 8 Kpy2y omeuecmsenHozo nompebumensn?

A) BxycHBIe TraNeThl, NeYeHbe K YAl C HAYMHKOM M Ge3 Hef, KOH(ETH M apaxe,
BhITTyckaeMble JIépckoit ¢abpukoii raner u Badesib MONB3YIOTCA OTPOMHBIM
CIPOCOM B KPYI'y OT€YeCTBEHHOI'O MoTpeduTess.

A) 75% 3KCIOPTHPYEMBIX MPOAYKTOB KOHAHTEPCKOH MPOMBIIUIEHHOCTH peajin-
3UpYyeTCcs Ha KaNHTaJHCTHYECKHX. PHIHKaX, 25% — B AEMOKpaTHYeCKAX CTpa-
Hax.

B) Ckoaeko npoyenmos sxcnopmupyemvix npodyKkmos KoHOUMepcKoil npomblui-
AEHHOCMU peaau3upyemcs HA KANUMAAUCMUYECKUX DbIHKAX, U CKOAbKO Rpo-
YeHmos npodaemcs 6 0eMOKpaAmuueckux cmpaHax?

A).75% 3KCTIPOTHPYeMBIX MPOAYKTOB KOHAHUTEPCKOM TIPOMBILLTIEHHOCTH peasiu-
3WPYETCA HA KanMTAJMCTHYECKMX DBHIHKAX, B TO BPEMS KaK 25% NpoRAETCA B
KaIUTaNHCTHYECKUX CTPaHax. .
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SPRACHLABORATORIUM UND TECHNISCHER SPRACHUNTERRICHT

J. Rakonczai

Im Jahre 1972 wurde an der Hochschule fiir Lebensmittelindustrie zu Szeged ein audio-visuales
“Laboratorium errichtet, Entwurf und Ausfuhrung iibernahmen die Mitarbeiter des Lehrstuhls fur
Maschinenlehre. Das Laboratonum gestattet eine komplexe Nutzung: in erster Linie ist es ein Sprach-
“labor und Phonothek (Abhorraum), doch eignet es sich auch zur Befriedigung der speziellen Ansprii-
-che simtlicher anderen Ficher, so u. a. zu Test-Priifungen. Dem Bau — der unter enger Kooperation
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-von Sprachlehrern und technischen Experten stattfand — gingen grindliche Erfahrungsaustausch-
-verhandlungen'in Ungarn und im Auslande voraus.

Parallel mit der Erbauung des Labors traten neue Aufgaben auf den Plan: es mussten neue
Skripten verfertigt, ihre Texte von muttersprachlichen Sprechern vertont werden, und als erster
:Schritt erstanden die audio—oralen Ubungssysteme. Die zweite Stufe, die Verwrrkllchung der Audio-
Visualitit, erfolgte mittels Ubernahme des schon ausgearbeiteten auslindischen Materials bzw.
Lehrstoffes. Die Erfahrungen zeigen, dass die audiovisuelle Form auch zur Wirksamergestaltung
«des Unterrichts im Falle der technisch-wissenschaftlichen Sprachlehrtitigkeit geeignet ist.

LANGUAGE LABORATORY AND TECHNICAL LANGUAGE TEACHING

J. Rakonczai

In 1972 an audio-visual laboratory was built in the Szeged College of the Food Industry. The
planning and technical execution were carried out by the Department of Mechanics. The laboratory
has a complex utilization: it is primarily a language laboratory and phonothéque (listening-in room),
but it is also suitable for satisfying the special requiremerits of other subjects, including test examina-
‘tions. The construction, in the course of which there was close cooperation between the language
iteachers and the technical specialists, was preceded by a thorough exchange of experlences both in
Hungary and abroad.

Parallel with the setting-up of the laboratory, new tasks appeared new notes had to be written

:and recorded by announcers speaking in their mother" g)ngue and as a first step the audio-oral prac- . -

tical systems were prepared. The second stage, the accomplishment of the audio-visuality, took place
‘with the receipt of the already elaborated foreign material. Experrence shows that the audio-visual .
form' is suitable for increasing the .effectiveness of teaching in the technical- scientific language
' Ateachmg too. . .

AYIH/IO-B]/BY AJIBHAA JIABOPATOPU A
" OBYYEHUWE HAYYHOTEXHUYECKOMY A3BIKY

ﬂp..v Auouu Pakonuau :

B 1972 r. B Cereackom Muctutyte Iuiesoi ITpombliienHocTH ObLTa CO3AaHa ayAUO- BU3Y-
:anbHast MaGopartopus. ITnaHMpoBaHUEe M TEXHHYECKOE OCYIIECTBIIEHUE 1a60paTOPHN TPOBOAMAH
CcOTPYOHUKH Kadeaphl MexaHnky. JTaGopaTopHsi HMeeT KOMILICKCHBIH XapaKTep: B MIEPBYIO OYepelb
‘OHA CIIyMT ayOHO-BU3yalbHON JabopaTopHeil M (GOHOTEKON, HO OHA NPUrOAHA W AJIs YLOBJIET-
'BOPEHMS CrIeLHabHBIX TpeboBauui Apyrux kadenp. CTPORTENLCTBY, B XOfE KOTOPOrO OCYLIECTB-
JIAJIOCH TECHOE COTPYIHHYECTBO MpenoaasaTesell HHOCTPAHHBIX A3BIKOB M TEXHHYECKMX CIIELIHATNC-
“TOB, TIPEAIIECTBOBAJl OCHOBATEIIEHbIL OOMEH OILTOM.B CTPAHE ¥ 3a IPaHUIICH. :

TlapamienbHo €O CTPOMTENHCTBOM Jab0paTOPHH BO3HHMKITM M HOBbIE 3aHa4vu: HAHO 6r,mo co-
CTABHUTH HOBbIC YYeGHHKM, IEPEBECTH UX TEKCT HA MAarHATOMOHHBIE TINIEHKHK C MOMOILLBIO HHOCTPAH-
HBIX JUKTOPOB M TIEPBLIM LIAaroM ObUTH COCTaBIEHHI ayAHO-OpajlbHble yNpaxHeHus. Bropoit mar
-OCYMIECTBIIEHHS AyQMO-BH3yajlbHOro 0Oy4YeHUs1 ObLI CHENIAH HA OCHOBAHWHM MCTIOJB30BAHUS YKe
TOTOBOTO 3apyOeXHOr0 MaTepuasia.

OnBIT MOKa3bIBAET, YTO AyAUO-BU3yalbHas d)opma TIPUrOfHa 1715 TIOBBILIECHHAS 3¢pdeKTHBROCTH
. JIPENOAaBaHHA U B OOYHYEHUH HAYYHO-TEXHHYECKOMY SI3BIKY.
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AUDIO VIZUALIS LABORATORIUM

ZANA J ANOS*

Bevezetés

Intézményiinkben 1972 folyaman audio-vizuélis laboratériumot hoztunk létre,
lamylynek az el6zetes megallapodds szerint alkalmasnak kell lennie a nyelvtanitason
- kiviil mas tantargyak oktatdsara is. Egyedi jellege miatt tehat szuksegesse valt hazi
tervezése és kivitelezése. Az elektromos berendezések megvalasztasat és tervezését
-¢ sorok {réja végezte, a burkolasi és asztalosipari munkak miivezetését és tervezését
Hajos Laszlo, az elektromos szerelési munkak miivezetését Kecskeméti Ferenc
- ((valamennyien a Géptan Tanszék dolgozéi) végezte. Eziiton szeretném megkdszénni
dr. Vadasz Laszlé egyetemi docens (Debreceni Agrirtudomanyi Egyetem) szives-
:ségét, aki tapasztalatainak atadasaval segitett benniinket, valamint szeretném meg-
koszonni a kiils6 vallalkozdként kozremi{ik6ds Tisza Butoripari Vallalat (Csongrad)
és az Elektromos Szovetkezet (Szeged) dolgozdinak példas kooperacidval végzett
‘munkajat. .

- Felhasznaldsi kore
Laboratériumunk 24 dlak egyidejii oktatasara alkalmas. Felhasznalas1 lehets-

sépei az alabbi elemekbdl tevddnek ossze:
1. A tanari asztalon elhelyezett magnetofon:

a) a didkok fejhallgatéjan hallgathatd,

b) a hangszérdkon 4t hallgathatd,

¢) a masik tanari magnetofonra felvétel készithetd,

d) a magnetofon két rendszere kozott (szalagos és kazettis) miisorcsere
lehetséges.

2. A tanari asztalban elhelyezett lemezjitszo:

a) a diakok fejhallgatéjan haligathato,
b) a hangszérdkon at hallgathatd,
¢) miisora a tanari magnetofonra f6lvehetd.

- 3. A tanari asztalnal {il6 mésodik személy (pl. idegenajku vendég) szavai:

a) a didkok fejhallgatéjan hallgathatdk,
b) a hangszérdkon 4t hallgathatdk,
¢) a tanéri magnetofonra felvehetok.

4. A didkok szajmlkrofonos fejhallgatoja utjan barmely kivalasztott didk szavait:

a) a tanar fejhallgatéjan 4t hallgathatja,
b) erfsitdn at a tobbi diak fejhaligatdjan hallgathatja,

* Géptan tanszék
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¢) er0sitdn at hangszordra kapcsolhatjuk,
d) a tanari magnetofonra felvehetjiik,
e) a diakok asztalaban levé magnetofonra felvehetjiik,
f) a tanari asztalon elhelyezett szubminiatiir izz6k utjan vizualisan ellen-
orizhetjiik,
g) a diakok paronként beszélgetést folytathatnak egymassal.
5. A tanar szajmikrofonos fejhallgatéja segitségével barmely diakkal kétiranyt
hangkapcsolatba 1éphet.

1. 4bra

6. Valamennyi didk asztaldban magnetofon késziilék van, amely egyéni tanu-
lasra ad lehetdséget (fonotéka rendszer).

Az emlitett lehetdségek egyszerre nem valdsithatok meg, ez értelmetleniil bo-
nyolultta tenné a berendezést. Igy a kovetkezOket még figyelembe kell venniink.

7. A tanari kapcsolésor haromcsatornas, ezért haromféle misor oszthaté ki
a 24 diak egy-egy csoportjanak:

a) a tanari asztalon levé I. magnetofon,
b) a tanari asztalon levo II. magnetofon,
¢) a tanari asztalban levd erdsité miisora.

8. A tanari asztalban levé erlsité négycsatornas. Négy bemenete egymastol
fliggetleniil szabalyozhaté (igy kikapcsolhatok és keverhetdk is). A négy csatornat
a kovetkez6képpen hasznaltuk fel:

a) tanari I. magnetofon,

b) tanari II. magnetofon,

c¢) lemezjatszo és hallgatéi mikrofonok,
d) tanari mikrofon.
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9. A két tanari szijmikrofonos fejhallgaté kéziil csak egy miikodik egyszerre.
A masodik iilés tehat csak az elsé iilés lizemzavara esetére hasznalhato.

A vizudlis oktatds lehetdségei _
10. A laboratériumban két diavetitc’igépet helyeztiink el. Ezek

a) a tanari asztalrol ki- és bekapcsolhatdk,

b) a tanari asztalrdl kézzel vezérelhetSk,

¢) a tanari magnetofonok szalagos rendszerén rog21tett kodjelekkel auto-
matikusan vezérelheték. :

A két vetit6gép egyszerre is miikddhet. Ezt ket egymas mellé fuggesztett vetitd-
" vaszon teszi lehet6vé.

11. Sziikség esetén barmelyik vetitdgép kicserélhetd keskenyﬁlmvetxto gepre,
12. A tanéri asztal mellett egy darab frasvetitot helyeztunk el.

Tovdbbi felhasznalasz lehetiségek 4'

13. A tanar (magnetofon vagy diavetits) altal feladott kérdésre adott harom
valasz koziil a haligatdnak kell a helyeset nyomdégomb megnyoméséval kivalasztania.
Ennek kiértékelésére a kovetkezS lehetSségek vannak: -

a) a tanari asztalon elhelyezett 24 szamlalé jelfogd lehet8séget ad a foglal-
kozason adott helyes valaszok Gsszeszamlalasara,

b) - a tanari asztalon elhelyezett mutatés mérdmiiszer segitségével a tanar
megallapithatja, hogy mindenki valaszolt-e a jelenlevék koéziil, valamint
az elhangzott kérdésre hany hibas valasz érkezett (visszacsatolés a tanar
részére),

c¢) a hallgatoi asztalon ethelyezett szines lampa jelzi a dlaknak ha he- -
lyesen valaszolt (visszacsatolas a didk részére).

14. A tanari asztalrél a teremvﬂagitas és a hallgatéi asztalok olvasélampaja
-kapcsolhatd.

15. A didkok jelz6gombbal jelentkezhetnek, ha egyéni, kulonleges mondani-
valdjuk van. ‘

Epitgelemek

_ Laboratériumunk legtdbb épitdeleme tipusjeles, sorozatgyartasi késziilék.
{gy az lizemeltetés els6 évére biztositottuk a garancialis javitast, a teljes élettartamra.
vonatkozéan pedig ilizembiztos miikddésre szadmitunk. A fontosabb épitSelemek
a kovetkez6k.

Két db M 11 magnetofon Kombinalt rendszeriik lehetévé teszi, hogy egyszerre
négy nyelvlecke anyagat (vagy egyéb tantargy anyagit) készitsiik el6. Amennyiben
ez nem lehetséges, a kazettds rendszert arra hasznaljuk, hogy lizemzavar esetén
(szalagszakadas) tartalékprogramot szolgaltasson.

Lemezjatsz6. A kereskedelemben hozzaférhetd nyelvleckék gyors tempdja
sz6veget tartalmaznak, ezért csak igen korlatozott mértékben hasznalhaték audio-
vizualis oktatasra. Igy anyagukat hangszalagra atjatszott allapotban hasznaljuk fel.

AE 782/A tipusii négycsatornds erdsité. Kisszintli bemenetei alkalmasak di-
namikus mikrofonhoz valé csatlakozasra is, nagyszintii bemeneteire a tanari magne-
tofonok csatlakoznak. A lemezjatszé hangszeddje dinamikus, igy azt is mikrofon-
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bemenetre kellett csatlakoztatnunk. Alacsony impedanciiju teljesitmény kimenete
a megépitett hanghalézathoz jol csatlakozik. Egyetlen fesziiltségkimenetét az I. szamu
tanari magnetofonhoz vezettilk ki. Ezen térténik barmely, az erGsitébe juté hang-
forrasrél magnetofonfelvétel készitése. '

Diadem D 253 E tipusu hangsugdrzdok. Alkalmasak az emberi beszéd természethii
visszaadasara.

FMD 12—100 szdjmikrofonos fejhallgaték. Fejhallgatoik természethli hang-
visszaadasra alkalmasak. Mikrofonjaik nyolcas jelleggorbéjiikkel a szomszédos
fiilkében 16 didk hangjara megfeleléen érzéketlenek. Csatlakoztatasuk manouralis
bekotésli tuchel dugaszoldval torténik, ezért a jobb- és balfiiles hallgatot sorba-
kotottik.

Bencini fod diavetiték. 25db bekeretezett dlakep automatikus levetitésére
alkalmasak.

Unisynchro szinkronizdtorok. Szalagos rendszerli magnetofon késziilékhez
kifejlesztett tipus. A szinkronjeleket a négysavos hangszalag 3 jell savjan helyezi el.
Erre a savra hangfelvétel nem készithetd, mert a szinkronizator esetleg tévesen lépteti
a diavetitot.

8503 tipusui szubminiatir izzok. Rendklvul kis aramfogyasztasuk (20 mA)
lehetévé teszi, hogy kozvetlenlil a mikrofonerdsitékre kapcsolhaték legyenek.
A kis izzok igy a didkok szavainak megfeleléen villognak. Ezt frekvenciahii fény-
Aramn kiviteliitk biztositja.

S 25 tipusu szamldlo jelfogék. A diakok helyes valaszamak szamlalasara alkal-
masak. Visszaallitdsuk (nullizdsuk) kézzel végezhetd el.

Irdsvetits. ElSkészitett rajzok és a helyszinen irt szovegek vatitésire hasznaliy k.

A tervezés miiszaki szempontjai

. E kézleménynek nem célja a miiszaki tervek részletes ismertetése. Igy csupan
néhany lényeges szempontot emelek ki.

A tervezett legnagyobb kivezérléshez tartozé hangfrekvencias fesziiltség 3 V.
Ezen az egységes jelszinten torténik minden jeltovabbitas a laboratoriumon beliil,
igy lehetové valik a kolesénds athallasok elkeriilése, a zajmentes hangatvitel (pl.
az 50 Hz frekvenvidju zavard terek hatastalanok) és egyetlen kapcsolérendszerrel
valamennyi hangfrekvencias jel kapcsolhaté. Ugyanakkor a kontaktusokon jelent-
kezd nagy jelszint elkeriilhet6vé teszi a bizonytalan érintkezést, a hallgatott miisor-
ban jeientkezé percegéseket, egyenlétlenségeket. Kapcesoloként egységesen a Kontakta
kivalé Kontal tipussorozatat hasznaltuk fel.

Az emlitettek értelmében a teljesitményerGsiték két tipusa szerepel a berende-
zésben:

a) egyetlen fejhallgatoval terhelhetd, kisteljesitményli erGsit6k: mikrofon-
erdsitok,

b ) valamenny1 fejhaligatéval terhelhet tehesnmenyerosnok ilyen a két magne-
tofon és a tanari erdsits.

A tapasztalatok szerint a diakok a hangerot igen alacsonyra allitjak be és maguk
is halkan beszélnek. Célszerli idénként figyelmeztetni 6ket a hangosabb szoveg-
mondasra, a motyogva besz€l6 ember ugyanis hajlamos elhinni magardl, hogy helyes
kiejtéssel beszél, és a téredékesen kimondott szavakat is kimondta.

Nyomégombos valaszadé rendszeriink haromcsatornasra késziilt. A diadk
valaszat jelfogé tarolja, egyben megakadalyozza, hogy az els6 vilaszt médositani
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lehessen (ezt természetesen mindig a didkok tudomasara hozzuk). Ha a tanar rovidre
szabja a valaszadasi id6t, a helyes valasz megsugasara kevés lehetGség marad. Az
érdekesség kedvéért megemlitem, hogy a relés aramkoroknek egyetlen vezetéke van
csak, amelyet kiilon-kiilon kellett a 24 fiilkéhez kivezetniink. Ennek segitségével
kiilénboztetjiik meg aramkorileg a didkokat, ezen at miikodtetjiik az illetd szamlalo
jelfogébjat, ezen at oldjuk le a meghuzott jelfogdt, és gyujtjuk ki a helyes valasz
jelz8lampéajat. A relés aramkordk épitésében elektrotechnika szakkdoriink tagjai is
részt vettek.

2. dbra

Audio-vizualis laboratériumunk ujszerlisége abban mutatkozik meg, hogy
komplex sokoldalisaga lehetévé teszi a nyelveken kiviil egyéb tantargyak oktata-
sat is.

Minthogy a szabad kapcsolasi lehetOségek szama nagy, lehetové teszi akar-
milyen (hidrom-, 6t- vagy tobbfazisii) programok futtatasat, bonyolult automatika
nélkiil is. Ujdonsag ezen a teriileten az integralt aramkorok alkalmazésa. A mik-
rofonerdsit6k Texas Instruments gyartmanyu, SN 72709N tipusu miiveleti erdsitG-
ket tartalmaznak. Alkalmazéasukat alacsony aruk, egyszerii szerelésiik és nagy meg-
bizhatésdguk indokolja. Koztiik hibas példanyt nem talaltunk, zarlatra, forraszto-
pakaval valo érintésre érzéketleneknek mutatkoztak.

Ujdonsagként emlithetem, hogy a didkok szavait izzélampakra vezetve olyan
latjelz6t hoztunk létre, amely lehetévé teszi, hogy a tanar egyszerre valamennyi
tanulé munkajat ellendrizhesse. A tanar tehat csak azt a didkot hallgatja meg,
akinél a lampa nem villog, és figyelmeztetheti, ha azt tapasztalja, hogy az illetd nem
dolgozik.
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Mire alkalmas laboratoriumunk a nyelvtanulason kiviil

1. Legfontosabb felhaszndlasi teriilete a -vetitett diaképekkel és az azt kisérd
magyarazé szoveggel egyiittesen létrehozott audio-vizualis hatis. Ilyen médon
egyszerre két fiiggetlen anyag oktathatd, ha a hanganyagot fejhallgaton at juttatjuk
- a tanuldhoz. Ez a klasszikus modszer azonban egyhangiva valik, ha kitartéan
alkalmazzak. Megteremtettiik annak a lehetdségét, hogy kiilonbéz6 oktatasi méd-
szerek valtogatasaval sokoldaliva tegyiik a foglalkozasokat.

2. Az oktatas menetét visszakérdezési fazisokkal szakithatjuk meg; nem okvet-
leniil azért, hogy osztalyzatot adjunk. Az eredmény alapjan a tanar dénthet arrél,
hogy folytatja-e az oktatast, vagy egy korabb1 pontra visszatérve az anyag egy részét
megismétli.

3. Az eldzd pontban emlitettek értelmében berendezésiink programozott okta-
tasra is alkalmas. A masodik magnetofonra és diavetitére elokeszntheto a részle-
tesebb magyarazatot tartalmazo tartalékanyag.

4. Az el6bb emlitett két programtdl fiiggetleniil a didkok egy csoportja iras-
vetitd és €16sz6 1itjan oktathato illetve ez a mddszer az elobb emlitett modszereket
felvaltva alkalmazhatd.

5. A nyomdégombos vilaszadé remdszer tesztrendszer(i viZzsga megrendezését
teszi lehetdvé. A tanar valasztidsanak megfeleléén a kérdések elhangozhatnak hang-
szalagrol, megjelenithet6k diavetitdn vagy irasvetitdn. Amennyiben stigastdl, pus-
kazastol tartunk, lehetséges egyidejiileg az egymdas mellett, illetve egymas mogott
iil6ket kiilonb6z6 kérdésekbdl vizsgéztatni A vetitett képek bonyolult abrikat is
tartalmazhatnak, és igy funkcidanalizist is végeztethetiink. ’

6. A tankonyvben lev tablazatok, nomogramok hasznalatanak oktatasa
(vizsgAztatasa) lehetséges akkor is, ha.a didkok mas csoportja a filmvetitést figyeli.
Erre a célra olvasdlampakat helyeztlink el a fiilkékben. Az eredmények bekérését
'Ailyenkor mikrofonon kell végezni, hogy a hangos beszéd a tobbiek figyelmét ne
vonja el. Olvasélampat hasznalunk akkor is, ha diavetités kézben a. tanuléknak

rajzolmuk kell.

. A két fiiggetlen vetitogép egészen Ujszerii oktatasi modszer megvaldsitasara
ad lehetoseget Az osztott képmezds technikdhoz hasonléan egymas mellé két Gssze-
fiiggd kép vetithetd, Ezek lehetnek példaul fénykép vagy egy gép fémetszete, mellette
pedig a hozza tartozé miikédési vazlat. Két egyidejiileg kivetitett kép segitségével
dsszehasonlithatunk a tanuldk el6tt két eltérd szerkezetii vagy korszeriiségben eltérd
gépet. .Lehetséges az egyik vetitdgéppel bonyolult szerkezetet kivetiteni, a masikkal
pedig csak egy részletét, egy alkatrészét, amelyr6l magyardzatot tartunk. A ké&vet-
kez$ részletre vald attéréskor az elsd vetitSgép éllva marad, a mésodikkal egesz_
“képsorozat vetithetd le. :

8. Az eldbb emlitett modszertdl nemlleg eltéréen, a ket vetltogep 1dobe11 kés-
tetéssel miikodtethetd. Megvaldsithaté igy az elsdvel a kérdésfeltevés, majd a ta-
nulék valaszanak beérkezése utan a masikkal a helyes valasz kozlése.

Osszefoglalas

Audio-vizualis laboratériumunk a gyari, erGsen automatizalt berendezésekkel
szemben eltér sokoldalisagaval és egyediségével; tobb Ujszerii megoldasival. Alkal-
mas az idegen nyelvek tanitasan kiviil mas, elsésorban technoldgiai tantargyak okta-
tasara is. Komplex felépitésével lehetGséget ad az oktatasi modszerek valtogatisara,
s igy az oktatas egyhangusaganak elkertilésére.
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EIN AUDIO-VISUALES LABORATORIUM
J. Zana ‘

Im Jahre 1972 rief die Lebensmittelindustrie-Hochschule ein selbstgeplantes und selbstaus-
gefuhrtes audio-visuales Laboratorium ins Leben. Es besitzt keine komplizierte Automatik und stellt
daher eine sehr vielseitige Einrichtung dar. Es eignet sich nicht nur zum Unterricht von Fremdspra-
chen, sondern auch von anderen Lehrgegenstinden. Durch Variieren der Unterrichtsmethoden ldsst
sich das Monotonwerden des Unterrichts vermeiden. Neuartig-sind die realisierte Komplexitit, die -
Anwendung der integrierten Stromkreise und die Hinausleitung der Sprechstréme zu einem Gliih- -
lampen — Visuo-Indikator. Neu ist auch die simultane Betitigung der beiden unabhangxgen Projek-
toren zur Projektion logxsch zusammenhangender Bilder.

AUDIO-VISUAL LABORATORY
J. Zana

In 1972 the College of the Food Industry set up an audio-visual laboratory of its own planning
and execution. It does not contain complex automatic equipment, and is therefore versatile. It is
suitable for the teaching not only of foreign languages, but of other subjects too. By the constant
changing of the teaching methods, monotony can be avoided. Modern features include: the achieved”
complexity; the use of 1ntegrated circuits; the outlet of speech currents to an electric-lamp indicator.
Another up-to-date feature is the snmultaneous use of two independent projectors to project logi-
cally connected pictures.

HOKA3ATEHLHAH J'IAEOPATOPI/IA

- Anow 3aHa

‘B 1972 r B CereicKOM HHCTUTYTe NMIICBOH NPOMBILITIEHHOCTH Co3iana naGopaTopus s
ofyyennsa CTyIEHTOB MHOCTPaHHBIM . A3bIKaM, KOTOPas UCTOJIb3YETCS M [JIf MPENOAABAHUS APYIHX '
NpesMeTOB, TaK KaK HE COAEPXKUT CNOXHOH aBTOMATHKH. TEeXHHYECKHil YPOBEHb na60pa'rop1»m
Bbicok. Co3nana BO3MOKHOCTE paboTaTth onnonpemenno Ha APYyX TPOEKTOpax. .

4*
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UJABB ADATOK EGYES FLAVONOID VEGYULETEK
| ANTIOXIDANS HATASAROL 1II.

DR. GABOR MIKLOSNE*.

Korabbi vizsgilataink soran megallapitottuk, hogy a szilvahéjbol kinyert
antocianidin vegyiiletek — cianidin, illetve. peonidin cukorszdrmazékai — anti--
oxidans hatast mutatnak az L-aszkorbinsav oxidativ atalakulasanal {1]. Ezt azonban
csak kis pH értéken (3,15) sikeriilt mérni; mivel:a 3,6 és 4,6 pH értékeken, melyeket .
tobbek kozott natrium-acetat pufferrel éllitottunk be, a vegyiiletek elbomlottak,.

Ox

03

PH=46 friss
pH = 3,6 friss

02|

04

600 . 500 400 .. nam

1. dbra. Antociz;m vegyliletek spektruma Na-acetat pufferben .
* Kémia Tanszék
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s prooxidansként viselkedtek kiléndsen 4,6 pH értéken a keletkezett bomlas-
termékek. A bomlast a reakcidelegyek antocian-vegyiileteinek spektrum-felvételével
igazoltuk [2]. Ezt az 1. abra szemlélteti. -

Ujabb kisérleteinkben sikeriilt a reakcwelegyek pH tartomanyat széles skalaban
megvaltoztatni a bazikus karakter L-arginin vizes oldatinak felhasznilasival
-anélkiil, hogy az el6bb emlitett bomlds bekovetkezett volna.

m

P13

-OM §riss oldat {pH=6,2)

N 25 bra idd utan {pH=6.2)

02

600. 500 . ) 400 nm

2. dbra. Antocian vegyiiletek spektruma
L-arginin tartalmi oldatban

A 2. 4bran-lathaté spektrumok ezt j6l mutatjak. Ttt egyrészt frissen készitett
reakcidelegy, valamint 2,5 éra reakcididé utin felvett reakcnoelegy szilvahéjbdl
extrahalt antocian vegyiileteinek spektrumait vettuk fel.

A Kisérletek lefolytatdsa

1. Kisérleteink elsd részében a pH érték valtoztatasa mellett kétféle oxidacios
eljarast hasznalva vizsgaltuk az L-aszkorbinsav.oxidativ 4talakulasat a kont-
roll, valamint szﬂvahejbol extrahalt antocian-vegyiileteket is tartalmazé
reakcmelegyekben
1.1 az oxidaciot a reakcxoelegy nyugalmi allapotaban a levegd oxngenjenek

spontan diffizidja révén eszkozoltiik. Ilyen koérilmények kozott az
L-aszkorbinsav oxidacidja 0. reakcidrend szerint jatszédik le [3]. Reakcio-
id6 2,5 és 24 6ra; reakciGh8mérséklet 23 °C.
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" 1.2 az oxigénbehatolast a reakcidelegybe elektromagneses keverdvel segi-
‘ tettiik elS. Irodalmi adatok. alapjan az oxidacié a 0. és 1. reakcidorend
kozott jatszédik le. A reakeid iddtartama 30. perc, a reakcidhdmérséklet
23°C volt.

© 2. Kisérleteink masodik részében egyes szerves savaknak (ecetsav, borkdsav,
" citromsav) az oxidacids folyamatra gyakorolt esetleges specialis befolyasolo
hatdsaval kapcsolatosan végeztliink méréseket.” Az  oxidacios eljarast a fen-

tiekben~ ismertetett: modon eszk6zoltiik.

L-aszkorbmsav tartalom meghatarozas '

Jodometrids meghatarozast eszkozoltunk dead-stop végpont jelzéssel.'A mad- .'
szer pontossagarol és reprodukalhatosagérol korabbi v1zsga1ata1nk alkalmaval ‘meg-
gyozodtunk [1]

* Antocian vegyiiletek eliizillitzisa

.- Az antocian vegyuleteket sosavtartalmu metanolos extrakcwval nyertuk szilva
hejabol f1]. :

_Felhasznalt anyagok

L-aszkorbinsav oldat, 0 005 n, (L—AS),
Jéd oldat, 0,005 n,
L-arginin oldat 0 25%,.
Borkésav oldat, 0,03 mdlos,
Citromsav oldat, 0,03 molos
" Ecetsav oldat, 0,03 mdlos, :
. Antocian oldat, 1% sosavtartalmu metanollal extrahalva pH -6 ertékre'
beallitva, (AC), .
Metanol, alt.,
Sosav oldat,<2n.

" A reakéidelegyek dsszetétele

- 1. kisérletsorozathoz: : , o
“Kontroll . Kontroll + Antocian oldat
20,00 ml L—AS 20,00 ml L—AS
1,00 ml metanol 1,00 ml Antoci4n oldat (AC)
- x ml arginin . x ml arginin :
y ml deszt. viz "y ml deszt. viz

x és y értékei: , _ _ ‘
R CpH 71 62 51 42 38

x 3,80 3,60 3,00 1,00 0,00
y 1820 18,40 19,00 21,00 22,00
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2. kisérletsorozathoz:
Kontroll
20,00 ml L—AS
20,00 ml L-arginin
20,00 ml metanol
x ml szerves sav
y ml deszt. viz

Kontroll és Antocian oldat -
20,00 ml L—AS

20,00 ml L-arginin

20,00 m! Antocian oldat

X ml szerves sav

y ml deszt. viz

xésy ertekel pH=6 reakcidelegyek eseten

citromsav borkosav ecetsav
x 2,50 3,40 1,00
y 0,50 0,00 2,00

Vizsgdlati eredmények

1.. L—AS tartalom alakuldsa kiilonbézé pH értékeken
Mérési adatalnkat melyek 5 parhuzamos atlagértékei az alabb1 abrak szem-

1éltetik.

. Az L—AS oxid4cidja pH=7,1 értéken, a reakcielegy nyugalmi allapotaban
igen nagymértékii, s az antioxidansként hasznalt szilvahéj antocianok ezt nagy-
mértékben gatoljak. Az oxidacié lefutasa a reakcio elején nagyobb foku.

pH= 31

——-kontroll + AC
—— kontrol

4‘0 20 24 bra
3.a dbra. L-AS tartalom alakulisa pH = 7,1
reakc;oelegyekben az oxigén spontin dnﬁ‘uzxéja

alkalmaval

pH=6,2
\. . —=—- kontroll +AC
—— xkontrof

Y

[*) 25 40 ‘20 2% dral

3. b dbra. L-AS tartalom alakulésa pH = 6,2
_reakcidelegyekben, az oxigén spontdn difftizi6-
ja alkalméval

A 6,2 pH értéken — az elézbekhez hasonlé korilmények ko6z6tt — nagyjabol ‘

ugyanazt a képet kapjuk: az oxidacié nagymértékii, s az antocianok jé. antioxidans
hatast mutatnak, bar ez kisebb az el6z6énél. A reakcié els6 szakaszdban az L—AS
oxidacidja kisebb fokii, mint a nagyobb pH értéken.

Az 5,1'pH értékii reakcidelegyben az antocianok antioxidans hatasa inkabb
csak a reakcioidd eldrehaladtaval karakterisztikus. A 6,2 pH értékii reakcidelegyével
sszehasonlitva' a maradék L—AS tartalmat, az antioxidans hatas kisebb mértékii-
nek mutatkozik. Az L—AS oxidacidé sebessége a reakcid elsé szakaszdban tovabb

lasstibbodik.
A 4,2 pH értéken az antocianok antioxidans hatasa csak a reakcicid6 kozepetol
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mutatkozik, s ez, az el3z6ekkel osszevetve, Jelentosen kisebb. Az ox1dacxos fo]yamat
itt mar egyenletes.

"A pH=3,8 oldatokban nem mutatkozott antioxid4ns: hatds: az antocian tar-
talmt mintdk L—AS tartalma kevéssel bar, de kisebb, mint a kontroll oldatoké. Az
oxidacids folyamat lefutisa egyenletes.

L-4S ) . ' Lasp

‘% |. - - ' /o

400 - - pH=54 400
) ——-kontroll +AC

——.kontroll ¢AC

~ . —— kontroll . ———kontrofll

50

0 25 10 36 N e ] 2,5 o © 20 2y ora

3.¢ abrﬁ L-AS tartalom alékulasa pH = 5,1 3.d dbra. L-AS tartalom alakuldsa pH = 4,2
reakcnoetegyekben az oxigén spontan dlﬂ'uuéja reakcnéelegyekben az oxigén spontan dxﬂ'uzxéja .

alkalmava . alkalmaval
Ay : T
Y . pH=38 ~—— kontroll +AC
100 . ’ ——kgntroll
50) .
0 25 10 z'o 24 bra

3. e dbra. L-AS tartalom alakulésa pH = 38-
reakcidelegyekben, -az oxigén spontin dlffuméja
~ alkalméival

- Osszegezve a méréseket, megallapithaté, hogy a pH=3,8 értékii oldatokétdl
eltekintve, valamenny1 pH értéken az L—AS tartalom nagyobb az antocian tar-
,talrnu mintakban, igy az antioxiddns hatas ezekben karakterisztikus.

. Az elektromagneses keverdvel eszkdzolt oxidacié soran nyert adatokat a 4. abra
szemléltet1

Csak a pH=17,1és 6, 2 oldatokban mutatnak az antomanok antlox1dans hatast.

Vizsgilva a két ox1da01os eljaras kozott mutatkozd eltéréseket, megmértiik
az elektromagneses kever§vel eszk6zolt oxid4cids reakcidelegyek potenmalertekemek
alakuldsdt a kezdeti és vég allapotban melyet az 5. abra szemléltet.

A szamunkra jelentSs 7,1 és 6,2 pH értéki reakc1oelegyekben a reakcid vegen ’
az antociin.tartalmi mintik potenCI_alJa a reakcio végén kisebbnek mutatkozott.
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~160}

~200}

~140
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L-As

90

ANttt

&

BRSNS

@ kontroll

kontroll +AC

54

pH

4. dbra. L-AS tartalom alakuldsa kiilonb5zé pH értékeken
az oxigén elektromagneses keverével torténd bekeverése esetén

38

6.2

kezd.pot
kontroll

vég. pot
kontrcil

kerd. pot
kontroli+AC

véq.pot
kontrol rAC

2 &z N

KX

{pH)

5. dbra. Az elektromagneses keverdn kezelt reakcidelegyek

potencidlértékeinek alakuldsa a reakcid kezdeti és végallapotdban



Osszegézve t4jékozddd vizsgalatainkat, azt a kovetkeztetést vonhatjuk le,
hogy az ismertetett korilmények kozott az antocidnok a nagyobb pH értékeken
fejtenek ki antioxidans hatast. A reakcidelegyekben lejatszodé oxidacids reakeidkat -
.a tendszer potenciélértékei karakterisztikusan befolyasoljak, melyek azonban az
antocianok jelenlététol is fiiggeni latszanak. Az L—AS/O2 arany mellett fontos
tenyezo még a reakcwldo is:

2 Kulonbozo szerves savak befolyasolo hatasa az L—AS oxldaaOJara antoczanok .
, Jelenleteben :

Kisérletink masodik részében ecetsav borkésav - és citromsav ]elenleteben,
pH=6 értékii oldatokban vizsgaltuk az antocianok antioxidans hatdsat, a szerves
savak specialis hatasa mellett.. A reakcidelegyek nyugalmi allapotaban kapott ada-
tokat a 6. abra szemleltet1 :

L- A':‘-
/s

4005

wontroll rAC

xoniroll

€0

50

40

30 - i N
25 o 10 20 2y éra

6. dbra. 1.-AS tartalom alakulasa killénboz6 szerves savak:
jelenlétében spontan oxigén ditfuizié esetén -
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L-AS .
o
%, .
) . z kontrofl

g. kontroll + AC

90
80
7. dbra. L-AS tartalom alakuldsa kii~
16nboz6 szerves savak jelenlétében:
“elektromagneses keverdvel elGsegitett
0 oxigén behatolasa esetén :

ecetsav  ‘borkdsav citromsav

t
05{
__ citromsay, {riss .
— ——- citromsav, reakcio utan
. ecetsav, {riss

. ecetsav, reakcio &tan
~..— bork8sav, friss .
----- borkSsav, reakcio utan

ol

600 580 - 560 50 520 500 ~am

8. dbra. Antocidnok sprektumdnak alakulasa kiilonbozd szerves savat
tartalmazo6 reakcidelegyekben a reakcio kezdeti és végallapotaban
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A citromsav 4ltaldban ismert szinergens hatasa itt j6l megmutatkozik, bar
a reakci6 vége felé mar nem jellemz6. Az antociant tartalmazo borkOsavas rendszer
klugroan kedvezd L—AS tartalom alakulast mutat, s az ox1dacms reakcw sebessege -
is 1ényegesen kisebb 'a tobbinél. -
‘ Az elektromagneses keverével eszkozolt oxidacié adatait a 7. abra mutatja

A citromsav 6nmagaban véve is kedvezd hatast gyakorol. Az ecetsav és borkésav
tartalmu oldatokban az antocian vegyiiletek ant10x1dans hatésa karakterisztikus,
kiemelkedSen nagy. =~ -

A kapott adatokbdl arra kovetkeztethetunk -hogy nemesak az L—AS és a szer-
ves savak kozotti, hanem az antocianok és kiilonboz6 szerves savak kozotti lehetséges.

- kolcsoénhatast is figyelembe kell venni, mély az antioxidans hatast jelent8sen be-

- folyasolhatja. Feltételezésiink aldtamasztasara felvettiik a harom kiilénbdz6 szerves
savat tartalmazé reakcielegyekben az antocianok spektrumat 0. és 2,5 ora reakcio-
id8ben, melyet a 8. abra mutat.

J6l 1athats, hogy az extinkcidértékek a kiilénbozd savat tartalmazo oldatokban
eltéréek: az 515 nm. értéknél mutatkozé maximumoknal a borkésavé a legnagyobb
-mind a friss, mind a lereagalt oldatokban. A citromsav oldatoké a legkisebb.

Ezen kisérletsorozatunkat Gsszegezve, azt a megallapitast tehetjiik, hogy a kii-
16nbozé szerves savak mmosege nemcsak az L—AS oxidativ atalakulasaval kap-
csolatos -esetleges kozvetlen szinergens hatas szempontjabol fontos, hanem anto-

" cidnok _]el_enleteben azok lehetséges molekula modifikalasaval is szimitasba johetnek.
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NEUERE DATEN ZUR ANTIOXYDANTEN-WIRKUNG -EINIGER’ FL'AVONOIDE 11
s ' ' E. Gdbor ' '

Es wurde die Antloxydantenwxrkung von aus Pﬂaumenschalen extrahlertem Antocyamdm-
verbmdungen in Verbindung mit der Oxydation der L-Askorbinsidure untersucht.
Im ersten Teil des Versuchs fanden Reaktionsgemische verschiedenen pH-Wertes Verwendung,

- deren Oxydation mittels spontaner Diffusion des Luftsauerstoffs bzw. unter Benutzung eines elek- -

tromagnetlschen Rihrers erfolgte. )

: - Aus den erhaltenen Resultaten folgerte Verfasserin, dass die nebenemander ablaufenden
Rcaktlonen unterschiedlich beeinflusst werden vom pH vom Potermalwert des Systems, vom L-AS/O,
-Quotienten und von der Reaktionszeit.

Im- zweiten Teil des Versuches wurden. Oxydationsreaktionen mit verschiedenen organischen
Sauren als Begleitsubstanzen angestellt. Laut den Messdaten empfiehlt es sich, nicht nur die Wechsel-
wirkungen der organischen Sduren mit der L-Askorbinsidure, sondern auch jene mit den Antocyani-

. dinverbindungen zu beriicksichtigen. In dieser Hmsmht erwies 51ch die Anwesenhelt der Weinsédure,
- als vortellhaft :
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NEW DATA ON THE ANTIOXIDANT EFFECTS OF CERTAIN
FLAVONOID COMPOUNDS, II.

 E. Gabor

A study was made of the antioxidant effects of anthocyanidin compounds extracted from plum-~
-skins, in connection with the oxidation of L-ascorbic acid.

In the first part of the experiment reaction mixtures of various pH values were used; these were-
oxidized by means of the spontaneous diffusion of atmospheric oxygen, or by using an electro--
magnetic stirrer. )

From the data obtained, the conclusion was drawn that the parallel reactions taking’ place are
affected to different extents by the pH, the change of potentlal of the system, the L-ascorbic acid:.
oxygen ratio and the reaction time.

HOBBIE JAHHBIE ITO AHTUOKUCJIUTEJILHOMY 3<D(I>EKTV
: PEAKTUBORB GIABOHOUTA

Hp. Muraowne I'abop

) I/Iccne}:(osamdcs aHTHOKUCIIMTENbHBIE CBOHCTBA COCAMHEHHMH aHTOLMAHHIMHA HOJ‘Iy‘lCHHLIC'
9KCTpaKnuK U3 00O0JIOYEK CJIMB, NPH OKHCIICHUMII — aCKOPOMHOBOH KHMCAOTBI.
B Havyane 3KCTIEPUMEHTOB PaboTalM PEaKTHBAMH € Pa3sfiM4HbiMM DH, OKHMCIeHHe KOTOPBIX.
IPOUCXOAWIO KACAOPOAOM BO3AYXA NIPH MEXaHWYECKOM TIEpeMenIMBaHM,
Jaunsle mOKa3bIBalOT, YTO HA XOJ DEeaKlWW BIMsET Beiu4yuHa pH, H3MeHeHWe 1o eﬂunana.-
CHCTEMBI, COOTHOIIEHHE L- AS/Og M MPOACIKUTENBHOCTE PEAKIAH,
©  BTOpos mosioBHHA 3KCIEPUMEHTOB TNPOBElEHA B Cpelle OpraHmyeckmx KuciioT. Jauuble mo-
Ka3BIBAIOT LENECOOOPa3HOCTh HAGIFOIEHNS 3a B3IAUMOAEHCTBHEM OPraHHYECKHX KHCIIOT He TOJIBKO-
¢ L-ackopOMHOBOR KHCIIOTOH HO M C COeNUHEHMEM aHTOUMaHuIuHa. IIpH 3TOM uenecooﬁpaa.ﬂo
MCIIOJ1630BAJIM BHHHOKAMEHHYEO HCIIOTY. . :

62



ADATOK A FUSZERPAPRIKA TAROLAS ALATTI
"KEMIAI VALTOZASAIHOZ

DR. HUSZKA TIBOR*—PATKOS ERZSEBET*

A fuszerpapnkaban a tarolas soran vegbemeno valtozasokat mar igen sok
kutaté — koztiik BENEDEK [1], KARDOS [2], FARKAS [3a., b.], KiLB—CsiBa [4] —
vizsgalta, igy kozleményeikben nagyszamu informaciot talalunk az Osszes szinezék-
tartalom, eltarthatésag, szaradéasi sebesseg, mlkroblologlal allapot és még tGbb
tényezd vonatkozasiban.

A paprikaban levs szerves savak mennyiségének valtozasardl az érés és az
utéérés folyaman csak BENEDEK és GRACZzA [5] vizsgalatai. nyujtanak felvilagositast,
ramutatva arra, hogy a karetinoid szinezékek mennyiségéneK névekedése a cukrok--
bél oxidacié révén keletkezd szerves savak csékkendsével hozhaté korrelacidba.

KARDOS [6] az ipari szempontbdl legjobb paprika monografidban a magban
lev6-20—30% glicerid avasodasardl csak annyit ir, hogy ,,a paprikaolaj kénnyen -
avasodo. természete és a porﬁnomsag okozta nagy felulet miatt gyorsan avasodik”.
Az §szi honapokban torténd tarolaskor jelentdés romlast okozé ,,szotyosodas™
néven ismert gombafert3zés tulajdonsagait. vizsgalva [4] allapitottak meg, hogy
a Rhizopus nigricans Ehr a pektinbonté enzimeken kiviil szénhidratbontd, tovabba
fehérjebonté enzimeket és savakat is termel.-A zselatint 48 Sra alatt elfolydsitja:

~ Sem az eléz6kben, sem mas itt fel nem tiintetett kézleményben nem talalunk
azonban adatokat két — véleménylink szerint fontos — tényez6 valtozasara: neve-
zetesen a flszerpaprika termésfal pH értékének, illetve a mag glicerid (nyerszsir)
.tartalmanak oxidativ elvaltozasara nézve. Bzért v1zsgalat targyava tettiik ezen val-
tozasok 1ranyanak és mértékének felderlteset

1. A vizsgalatok célkitiizései

A paprikatermés- érésének soran nagymértékben valtozik a kémiai Ssszetétele,,
ebbdl kovetkezben esetleg pH-janak értéke is. Ezért célul thztiik ki mérési adatok
gylijtését a zold, kormos (félig érett) és bepirosodott (érett) allapotban levs paprika.
termésfal pH értékére, illetve az adatgyiijtés klterjeszteset az utéérlelés, tarolas
idejére is.

A vizsgilat sordn valaszt akartunk kapni arra a kérdésre is, hogy eltero -e
a tévon beérett paprika és a zdlden, illetve kormos allapotban leszedett de uto-
éréssel beplrosodott paprika termesfalanak pH .értéke. Figyelembe kivantuk venni
az egyes évjaratok és fajtak szerepét is.azaltal, hogy méréseinket tobb éven at meg- -
ismételtiik, illetve azzal, hogy mind hagyomanyos »ozegedi 47/25 fajtaval mmd
a ,,Kalocsai felall6” fajtanal elvégeztiik a vxzsgalatokat

* Technologiai Tanszék
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A kiilénb6z6 mértékben romlasnak indult paprikiaknal a savas iranyu pH val-
tozas (tejsavas erjedés) mellett szamolnunk kellett a fehérje bomlasabdl ered6 lugos
irAnya valtozas lehetGségével is: a valtozas 1ranyara és mértékére a pH mérés adatai-
bdl kivantunk kovetkeztetni.

A megszéritott paprikamag a jelenlegi tarolasi technoldgia mellett a leveg6bdl
az oxigén, illetve sziikségtarolasnal a napsugarzasbdl ultraibolyasugarzas hatasanak is
ki van téve. Ezek a hatasok mar 6rlés elGtt okozhatjak a magban levé gliceridek avaso-
dasat. A v1zsgalat soran értékelhetd adatokat kivantunk kapni az ép ¢és a technoldgiai
folyamat soran keletkezett magdarabok (tért magok) oxidacidjanak mértékére is. Az
avasodasi folyamat szdmszerli jellemzésére a TBA szamot talaltuk a legjobban
alkalmazhatonak [7] .

1.1 Vizsgdlati anyagok és modszerek

1 I .1. A pH vdltozds méréséhez felhaszndlt nyersanyagok

A-termésfal pH v1zsgalatahoz felhasznalt paprika nyersanyag begy(jtését reszmt
a Szegedi Paprikafeldolgozé Vallalat IL telepén tarolt tételekbdl, részint a Mihaly-
teleki Uj Elet TSZ. paprikaf6ldjein levé - paprikatovekrél végeztiik. A’ vizsglt
mintak nagyobb része szirmazik az SZPV telepein férumladikban tarolt tételekbdl,
ahonnan évente oktéber—november hdnapban 3—4 atkalommal vettiink mintat
vélétlenszerlien. A 3—4 kg-nyi mintat 5—10 részre osztva végeztiik el a pH mérést
"az Osszedaralt termésfal levébGl. Ezek a mmtak ,,Szegedl 47/25” papr1kab01 szar-
maztak: .
Az 1972 évi mérési sorozatban azonos paprikatovekrdl kiilonb6z3 érési sta-
diumban levd csovek vizsgalatdt gy végeztiik, hogy a vett mintdk mennyiségét
harmadoltuk. Az -egyik harmad azonnal vizsgalat-ala keriilt, a fennmarado részt
10, illetve 20 napon &t szell6s helyen, miianyag haloban taroltuk és a jelzett ido-
pontokban végeztﬁk el a mérést. Ezalatt az eredetileg z6ld, illetve kormos paprika
egy-egy érési fokozattal lett mas. Ehhez a vizsgalathoz ,,Kalocsal felallo™ paprlkat
hasznaltunk. '

A begyuﬁott nyersanyagok mindségi jellemzdit Osszefoglaldan mutatja az
1. tablazat.

1. TABLAZAT

A felhaszndlt fiiszerpaprika )'ellemz_é'i

Zold Kormos Erett Romlott Erbsen romlott

jel-
lem-
- zbi

A termésfal ép,
egészséges,
egyOntetiien
soOtétzold szinil,
a kocsdnytol
nehezen va-
laszthato el

A termesfal €p,
egészséges,
sziirkés-fekete
helyenként bar-
nds piros szini

A termésfal ép,
egészséges,

‘mély piros

szinii -

Helyenként fel-
puhult termés-
falu; sziirkés-
fekete foltok-
kal;

a kocsanyrol
konnyen lesza-
kithato

A termésfal el-
pépesedett,
szétesO szerke-
zetii; sotétbar-
na fekete szinil;
a kocsanytol -
elvalt

64



1.1.2. A TBA szdm méréséhez haszndlt vizsgdlati anyagok

A paprikamag telitetlen zsirsav komponensei avasodasanak vizsgalatahoz
szaritott, zsakban tarolt paprikamagot hasznaltunk fel, amelyet a Szegedi Paprika-
feldolgozd Vallalat III. sz. telepérdl szereztiink be. Megtisztitottuk a termésfal-
maradvanyoktol, majd a minta felét kalapicsos darilon kb. 4—5 mm szemcse-
méretlire apritottuk. Ezt a tovabbiakban ,,6r6lt paprikamagnak® neveztiik, és
_ 5/4-es fedett tivegben 20 °C hdmérsékleten taroltuk 10 héten at. Mind az egész, (na-
tur) mind az 6rolt paprikamag mennyiséget ezutan tovabbi két részre osztottuk: ezek
egyik felét 25 cm tavolsagrdl 2 6raig ,,Germicid F”’ lampaval t6rtén6 besugarzasnak
vetettiik ala, amivel a napfény. ultraibolya sugarzasat kivantuk modellezni. A nyert
négy mintat (egész natur, egész besugarzott, 6rolt natur, 6riilt besugarzott) 10 hé-
ten at vizsgaltuk TBA szam valtozasara.

1.1.3. A vizsgdlatokhoz felhasznalt eszkozok és eljdrdsok .

A pH mérést OP—201/1 tipusit Radelkisz gyartmanyu keszulekkel vegeztuk
kombinalt tivegelektréd alkalmazasaval.

TBA szam meghatarozasa - ’

A vizsgilatot Almasi és Szantoné [7] elGirasa szerint végeztiik. 10 g mintat
analitikai- mérlegen bemértiink, majd 250 ml-es lombikban mostuk 47,5 ml desz-
tillalt vizzel-és 2,5ml 4 N HCl-t adtunk hozza. Parnass—Wagner késziilékben az
anyagot vizgéz desztillicionak vetettilk ald ugy, hogy 10 perc alatt kb. 50 ml desz-
tillatum legyen Osszegy(ijthetd. A desztillatumbdl 5 ml-t csiszoltdugés kémcsében
pipettdztunk és 5 ml TBA reagenst adtunk hozzi, majd a kémcséveket forrasban
.levd vizfiirdGben tartottuk 35 percig. A kialakult voros szint Spektromom 360 tipust’
spektrofotométeren mértiik 535 nm hullimhossznal 1 cmi-es kivettaban. A leol-
“vasott extinkcié 7,8-as faktorral megszorozva megadja az 1000 g mintiban levd
malonaldehld ‘mennyiségét, ami a SINNHUBER ésYu [8] altal definialt TBA szamnak’
felel meg.

TBA szém = EX18

d

"ahol E = extinkcio 535 nm-nél;

d = kiivetta vastagsaga (cm).

TBA reagens: 0,02 M 2-tiobarbitursév (TBA) 90%-os jégecetben oldva. -

2. Mérési eredmények értékelése

21. A termésfdl pH-jdnak viltozdsa az vériési allapot fiiggvényében

Célkitlizéslinknek megfelelden 1969--72 k6z6tt a SZPV telepére begylijtott
fiszerpaprikakbdl az ismertetett médon vett mintadk pH értékeit meghataroztuk.

Az egészséges paprikacsoveket érési kategdrianként elkiilonitettiik, és a 4 év-
jaratban mindegyikbdl kb. 80—80 mérést végeztiink, amelynek Atlagértékeit és -
szérasat a 2. tablazat tartalmazza.

A mérési eredmenyek alapjan elmondhatjuk, az 1970—72 évekre vonatkozoan,
hogy az egészséges paprikinal z5ld allapotban legmagasabb a pH, majd a kormo-
sodas el6rehaladtaval csokken, és legalacsonyabb a teljesen beérett allapotd pap-
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2. TABLAZAT

DH mérések dilag ériékei és szdrdsai 1969—72 években

pH érték
Meérések .

ideje szAma Zold Kormos Erett

) x s X s x s
1969 év 12 5,5 +0,17 5,5 +0,06 5,6 +0,15
1970 év | - 25 5,9 +0,02 54 +0,02 5,2 +0,02
1971 év 25 5,7 +0,05 5,1 +0,05 5,3 +0,05 -
1972 év 20 | .57 +0,07 5,4 +0,51 53 +0,07

rik&nal. Az emlitett 3 évjaratnal teljesen egyértelmii ez a tendencia, csupan az 1969. évi
méréseknél taldlunk érett allapotban magasabb pH értéket. A tablazat alapjin
tényként fogadhaté el, hogy az egészséges paprikdban az érés elGrehaladtaval
a pH csokkend tendencidt mutat, és az egészséges paprikacsé pH intervalluma
5,1—6,0 pH érték kozott van, fliggetleniil a fajta milyenségétol.

a___afp1dldentovon
A ——_a-- - hdldbon tarolva
: oo - kormos tévon
P PO haloben tarolt
A o o eretlen tovon

~= -t haldban -1~

~---m

; N . t 1dé
& o /> 20 (nep)

1. dbra. Tovén és haloban térolt paprika pH értékének
véltozasa 3 hetes megfigyelés alatt

1972 oktoberében kisérletet végeztiink arra nézve, hogy a paprikatdrdl kiilénb6z6
érési allapotban leszedett csévek kb. 3 hetes tarolds utadn milyen pH valtozast mu-
tatnak, illetve a pH véltozas hogyan tér el ugyanazon téveken maradt csévek pH
értékétdl. A mért adatokat az 1: dbra szemlélteti.
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A kisérletet ,Kalocsai felall6” fajtaval végeztiik. Az el6z6kben targyalt pH
értékek a szedéskor itt is a z6ld, (jelolése A), kormos (@), érett (m) sorrendben
cs6kkennek. A kihuzott vonal a tévon maradt paprikdk pH-jat, mig a szaggatott
vonal a milanyag héaldban tarolt csévek atlagértékét. tiinteti fel. 10 napi haléban
tirolas utan a tévon levé azonos érettségi allapoti z6ld, illetve kormos paprikak
pH-ja kozel azonos, az érett paprikanal kisebb pH emelkedés észlethetd.

A 20. napon végzett mérésnél mar az eredetileg z6ld paprika kormos, mig
- a kormos paprika teljesen bepirosodott lett, pH értekik- meg is felel ezen érési
.allapotnak.

’

2.2. A termésfal pH-jdinak vdltozdsa romldsos jelenségeknél

A vizsgilatok soran a legjellemzébb pH valtozast az egészséges €s romldsos
paprikacsovek kozott talaltuk A romlasos jelenségeket mutato paprika tételek koziil
igyekeztiink a C SIBA—K ILB éltal leirt kiilsé jegyekkel birod csoveket osszegyuﬁem.
Meérési eredményeinket a 3. tablazat tartalmazza

.3,TABLAZAT_

Kiilonboz6 mértékben romlotr paprikamintdk pH-értékei 1969—72. években
_— 1970 1970 1971 1972,
Romlas foka | . % s £ s 5 s ' s
Kissé romlott |- 6,45+0,35 6,061+0,02 5,9+40,05 6,14£0,03 .
Erdsen romlott | - 7,0 £0,45 7,2 £0,61 6,41+0,05 8,81+0,04

A tablazatbdl lathatd, hogy még a ,,kissé romlott” kategériaba sorolt paprika-
csovek pH-ja is legalabb 1,0 értékkel, illetve az erdsen romlott egyedeké 1,5—2,0 pH.
ériékkel is magasabb, mint az egészségeseké. A tablazatbdl az is lathatd, hogy az

- egyes évjaratokban a pH értékek szdorasa elég nagy, ezt azzal magyardzzuk, hogy

féleg a romlas bizonyos szakaszan tul heterofermentativ folyamatok eredményeként
a pH elég tag értékek kozott valtozik. A pH lagos ‘tartoményba valdé atmenetele
-tejsavas erjedést kizaré folyamatokra utal, elsésorban fehérje bomlasra. A pH
“érték ilyen valtozasa is el6segiti a Maillard reakcio kovetkeztében el6allé barna
szinii vegyuletek keletkezését, amit a gyakorlati szakemberek gyakran ¢szlelnek
,,szotyos paprika szamasakor

2.3. TBA szdm va’ltoéa’sa taroldsi feltéielek Jiiggvényében

A 10 hetes tarolasi kisérlet alatt mind a négy minta TBA szama emelkedett,
amint azt a 4. tiblazat adatai és a 2. abra egyértelmiien mutatjak. .

A 2. abrardl lathatd, hogy a TBA szam emelkedése legkisebb mérvi a be
nem sugarzott ,,egész natur” magné] és téle csak jelentékteleniil nagyobb az ,,6rolt
natur” mag TBA szama. Ez a mérési eredmény arra enged kovetkeztetni, hogy a fél-
termék ujabb tarolasi médja soran keletkezd t3rott magoknal nem kell tartani nagy-
‘mérntii avasodastél, kb. 10 hetes tarolasi indszakban.

Az ultralbolya sugarzas lenyegesen nagyobb oxidativ hatisat mutatja az, hogy
a ,.besugarzott egész” mag TBA szama kozel kétszeresére, mig az ,,0rolt besugar-
zott” mag TBA szama kb. négyszeresére ndvekszik a tarolas alatt. Az Gsszes kisér-
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4. TABLAZAT

A puprikamag extinkcio és TBA szdm vdltozdsai az idG és technoldgiai
paraméterek fiiggvényében

Paprikamag natur Paprikamag besugdrzott
1d5 . o . .
(hét) egesz orolt €gesz orolt
extinkci6 TBA |extinkcid6 TBA extinkci6 TBA |extinkcid ~TBA
530 nm  szdm 530 nm  szdm 530 nm szam 530 nm . szdm
1. 0,028 0,218 0,025 0,195 0,032 0,249 0,022 0,250
2. 0,033 0,257 0,040 0,312 0,041 0,319 0,053 0,413
3. 0,038 0,296 0,048 0,374 0,048 0,374 0,058 - 0,452
4, 0,043 0,335 0,055 0,429 0,063 0,491 0,085 C,663
5. 0,050 0,390 0,062 0,484 0,070 0,546 0,114 0,889 -
6. » 0,056 0,436 0,064 0,499 0,074 0,577 | 0,119 0,928
7. 0,060 0,468 0,067 0,523 0,081 0,632 0,125 0,975
8. 0,065 0,507 0,069 0,538 0,086. 0,685 0,128 0,998
9. 0,067 0,522 0,071 0,554 0,090 0,702 0,132 1,030
10. 0,070 0,546 0,073 0,569 0,095 0,741 0,137 . 1,068

letekben észlelhetd erds avasodasi tendencia okdul a tarolds magas (20 °C) hdmér-
sékletét lehet emliteni.

Ezen vizsgalatok szdmszerlien is bizonyitjak a gyakorlatban kovetett eljaras
helyességét, azt, hogy a paprikamagot csak szdraz, zart, hiivds napfénytol védett
helyen lehet kedvezd eredménnyel térolni. Ha ezek a feltételek biztositottak, ugy az
esetleg nagymennyiségli torott magot tartalmazo készletben sem lesz nagyobb mérvii
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az avasodas kb. tizhetes tarolas alatt ‘mint ahogy az egész magok eseteben var-
haté lenne.

Készonetiinket fejezziik ki a kisérleti munkak végzésében tévékenyen résztvevs
volt f8iskolai hallgatoknak: GILICZE MARGIT, BAJORI ZOLTAN, LiszT KATALIN elel-
mlszerlpan uzemmernokoknek
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EIN BEITRAG ZUR CHEMISCHEN VERANDERUNG DES GEWURZPAPRIKAS
WAHREND DER LAGERUNG

T. Huszka—E. Patkos

Die Verfasser haben wiahrend mehrerer Jahrgénge die Anderun'gen im pH-Wert der Gewlirz-
paprikafrucht in verschiedenen Phasen des Reifeprozesses sowie beim Auftreten von Verderbenser-
scheinungen verfolgt. .

" Von den Wandlungen des pH-Wertes wurde die wihrend der Fiulnis auftretende, starke
Erhshung als am typischisten- befunden, was die Autoren mit.der Zersetzung des Eiweissgehaltes
Beziehung bringen. Eine Milchsdurebildung war nur in der Initialphase des Verderbens zu beobachten,

Andere Untersuchungen bezogen sich auf die oxydativen Verdnderungen der in den Samen
befindlichen Glyceride unter verschiedenen technologischen Bedingungen (intakte bzw. zerkleinerte
Samenkerne, UV-Bestrahlung) aufgrund der Messung der TBA-Zahl-Veranderungen.

Die Verinderung der TBA-Zahl war am ausgesprochensten im Falle der zerkleinerten, der
UV-Strahlung ausgesetzten Proben, was die Verfasser zum Vorschlage richtiger Lagerungslosungen
veranlasst.

_CHEMICAAL CHANGES IN RED PEPPER DURING STORAGE N
T. Huszka—E. Patkos

In the course of several seasons a _study was made of the change in pH of the red pepper crop
in different stages of ripeness, and also in the case of the appearance of decomposition phenomena.

Of the pH changes, the strong pH increase accompanying decomposition was found to be the
most characteristic; this is related to the decomposmon of the protein content of the pepper. The
formation of lactic ac1d can be observed only in the initial stages of decomposition.

In another part of the investigation a study was made of the oxidative changes of the glycerldes
in the seed under various technological conditions, on the basis of measurement of the TBA number
change (whole or broken seeds, UV irradiation). :

The change in the TBA number was the most significant in the broken sample exposed to UV
- radiation; from this a proposal is made for the correct solution of the storage.
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XUMHYECKOE U3MEHEHHE KPACHOI'O TIEPLIA TIPM XPAHEHUH

Hp. Tuoop Xycka—OIpycebem ITamrow

B TeueHue MHOFMX NeT aBTOpbl Habmomanyu 3a u3meHeHHeM pH pacTyuiero nepua Ha pa3iuy-
HbIX CTAOMsAX POCTA, a TakXkKe NPH HAYHHAIOWECH TOPYEe CHIPbS.

XapakTepHeHiueM sBAAETCS 3HA4YUTEAbHOE HBenw4YeHue pH npu Hacrynaromeﬁ nopye, 4To
TI0 MHEHHIO ABTOPOB CBA3AHO C pa3fiokeHUeM OeNKoB.

Hai4ue MOTOYHOR KHCIOTHI HABMIONAN0Ch TONBKO B HAYANBHOH c*ramm MOpYH.

Jlpyras 4acTb 3KCNEPUMEHTOB 3aHMMAECTCS WCCIEAOBAHHEM M3MEHEHUH OKHMCIUTENBHOIO
XapaKkTepa IJIMLEPHOO3, HAXOAALINXCSA B CEMEHaX Tepla TIPH Pa3fIH4HbIX TEXHOIOTHYECKAX YCITOBH-
. AX MeTonOM u3mepeHus 4ucrna TBA (uenble M noMaHbie ceMeHa, yasTpadrolieTosoe o0iydeHue).

U3smenenne yncna TBA Ob1n0 Hanbonsum npu obayueHuu ToMaHbix ceMeH, Ha ocHoBaHuu
IKCNEPUMEHTOB ABTOPbI AAIOT PEKOMEHAALHMU HA TIPABHIbHbIE YCIOBUS XPAHEHHA.
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HOKEZELES HATASARA BEKOVETKEZO
FEHERJEVALTOZASOK ALAKULASA, VALAMINT
A REHIDRATACIO VIZSGALATA

HUSKESZITMENYEKBEN "

POLAK ARANKA*

A taplalkozas céljara’ szolgald élelmiszeranyagok gyorsan romlanak, és igy
fogyasztisra alkalmatlannad valnak. Ezért nélkiilézhetetlen az élelmiszerek tartd-
sitdsa, melynek legegyszer{ibb médszere a hSkezelés és a szaritas [1, 2, 3, 4].

. A hékezelés célja a mikroorganizmusok elpusztitisa, illetve élettevékenységiik
megbénitiasa. Szaritasnal a nedvessegtartalmat eltavolltva a mikroorganizmusok
élettere csGkken.

Az élelmiszerek hovel valé tartositasa sordn szem eldtt kell tartani a mindség
kérdését, hiszen a hékezelés soran nemkivanatos érzékszervi, fizikai, kémiai elval-
tozasok 1épnek fel.. Minél hosszabb a hdkezelés és minél magasabb az alkalmazott
hémeérséklet, annal nagyobb a mindségromlas veszélye.

A hoével valo tartdsitas két f6 médszere a szaritas és.a f6zés.

A szaritds soran a nedvességtartalmat altaladban szdraz, meleg levegbvel vég-
_ zett 1égszaritassal tavolitjak el. Fézéskor az anyagot vizben, telitett géztérben vagy
séoldatban hosszabb-révedebb ideig tarté hGhatas éri. ‘
' A szaritas, f6zés soran a hus fehérjéi denaturalédnak -(az 1zomrostok Zsugo-
rodnak), mely megakadalyozza, hogy az a felhaszndlaskor visszanyerje eredeti
allapotat. Fézéskor a fehérjék.egy része vizoldhatéva valik [8].

A szaritott készitmények koziil a szaritott, illetve granulalf hust vizsgaltuk tan-
székiinkén. Ezt a készitményt a Szegedi Paprikafeldolgo'zé Vallalat gulyasleves
betétként alkalmazta. Foglalkoztunk a rehldratacm és az érzékszervi tulajdonsagok"
alakulasaval (killem, fogyaszthatdsag).

A rehidraticiét a koévetkezd modszerrel v1zsgaltuk 10,00 g szarltmanyhoz
150,00 mi desztillalt vizet adtunk és Iefedve 3 perc alatt felforraltuk, majd 5 percig
forrasban tartottuk. Biichner-t6lcséren szirtiik, gyengen sZivattuk a csepegés meg-
sziinéséig, majd mértiik. '

A rehidraticid fokat a rehidralt és a bemért szarltmany sulyviszonya adta meg.
(Ezt a modszert azért valasztottuk, mert ez kozelitette meg legmkabb a felhasznalas
soran torténd feldolgozast.)

Kisérleteink alkalmaval valtoztattuk a szaritas mmoseget (Schllde- v. vakuum- .
szarit6), hémérsékletét, az apritds fokdat, a’ végsd nedvessegtartalmat valammt
a szaritas soran a szaritélemezen a forgatdsok szamat. v

A felhasznalt hust ugyantgy készitettiik el6 a vizsgalatokhoz, mint az uzemben
_azaz kb. 300 g-os 1. osztilyt marhahasdarabokat 2 %-os konyhasooldatban 2 draig
féztiink, majd a megfeleld méretre apritottuk és szaritottuk.

Az tizemi kériilmények kozodtt Schilde-szaritdn végzett szaritis eredmenyelhez
hasonlitottuk a vakuum szarltoszekrenyben végzett szaritast.

* Kémia Tanszék
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1. TABLAZAT

70 °C-on Schilde-szdriton szaritotr hiis rehidratdcidiénak alakuldsa

A széritmany
nedvességtartalma

(%)

Apritési
nagysig
{mm)

A szaritolemezen
torténo forgatasok
szama

2 g szaritmany
altal felvett
vizmennyiség
(&

O N =

2,2132
2,4965
2,5231 .
2,7102
" 2,9972

5x%5

O

1,3218
1,4003
1,4320
- 1,6532
1,7009

10x10

(== R R

0,8632
0,9634
1,0002
1,0089
1.0621

,_.

0,3351
- 0,4125
0,5371
0,6070
0,6820

A vizsghlatok érickeit az 1—3. tablazatban foglaltuk dssze. A tablazatok adatai

3—3 mérés atlagértékeként adddtak. A szaritast addig végeztiik, amig a megfelelo

nedvességtartalom-értékhez jutotturk.

A tablazatok adatai alapjan a kévetkez6ket allapithatjuk meg:

— a felvett vizmennyiség fligg az apritasi nagysagtdl, minél kisebb a méret,

annal jobb a rehidratacid,

— a szaritas héfokaval forditottan aranyos a rehidratacid, alacsonyabb hdmér-

s¢kleten megfelel6bb értékii,

— a kiméletesebb szaritas (vakuum alkalmazésa) pozitiv irAnyban befolyasolja
a visszanedvesedést,
— a rehidratécio fligg a szaritas egyenletességétdl, azaz minél tobbszdr for-

gatjuk a mintat a szaritélemezen, annal jobb a visszanedvesedés foka,

— az érzékszervi vizsgalatok alapjén a kisebb apritasi nagysagu mintak voltak
. megfeleldek, tetszetds kiillem és fogyaszthatésag szempontjabol (nem ragosak,
nem vélnak szélkassa a vizfelvétel utan), izhatasuk jo.

A vizsgalatok egyértelmiien a kis apritdsi nagysagu készitmények alkalmazasa-
nak elényét mutattak, melynek jelent6sége a felhasznalasnal abban all, hogy a levespor
betéteként alkalmazott szaritmanynak fogyaszthatdnak kell lenni a kb. 10 perces
elkészités, fo6zés utan.

Vizsgalatokat folytattunk a hasznosithaté fehérjetartalom meghatarozasara
Osszehasonlitva a Kjeldahl-féle mddszerrel.

Idgos roncsolassal;
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2: TABLAZAT .

70 °C-on és 80 °C-on vakuum szdritészekrényben _sza'rz’tbtt hiis rehidratdcidjdnak alakuldsa

A szérit- ’ Alesmzz;;:::' 2 g szaritmdny 4ltal felvett
many ned- Apritasi nagy- t6rténd for- vizmennyiség (g)
vességt%r- sag (mm) . gatasok '
taln?a (%) szama 70 °C-on 80 °C-on

1 2,1864 1,9135

. 3 2,2996 1,9971

6 - .2X2 5 2,5802 - 2,0045
- 7 2,7333 2,0392

10 2,7628 - 2,0981

1. 1,3420 1,0018

3 1,4931 1,0075

6 5X5. 5 1,5940 1,003
. : 7 1,7120 . 1,1775

10 1,8470 w0 1,2413

1 11,0087 . . 0,7104

: 3 1,0995 0,7686
6 - . 10X 10 5 1,1285 0,8389 .
: - 7 - 1,3243 - 10,9977

10 1,5184 . © 10,9992

1 0,3150 0,2497

: ' 3 0,5276 . 0,3421
6 : 2020 5 0,6111 0,4002
- ) 7 0,7576 - 0,4897

10 0,8977 0,5813

" fehérje azt mutatja meg, hogy mekkora az a fehérjemennyiség, melyet a szervezet
telies mértékben le tud bontani és fel tud hasznalni. Ez természetesen csak kozelitd
értéket ad. ' : : :

A lugos roncsoldst a kdvetkezé mddszerrel végeztiik [6,7]: a homiogenizalt
mintabdl analitikai mérlegen bemériink 5 g koriili mennyiséget, majd 30,00 ml
33%-os KOH-t adtunk hozza, felmelegitettiik, majd a keletkezett zsiros, szappanos.
részt valasztotdlesérben elvalasztottuk. A térfogatot 100,00 ml-re egészitettiikk ki
mérdélombikban. A tdrzsoldatbsl 20,00 ml-t roncsoltunk 20,00 ml cc. H,SO, és.
0,5 g korili sicc. CuSO, jelenlétében. Kb. 15 perc utin H,0, adagolasival gyor-
sitottuk a folyamatot. 100,00 ml-es térzsoldat készitése utan abbdl 5,00 ml-t Parnas—
Wagner-késziiléken desztillaltunk 5,00 ml 30 %-os NaOH-dal 6 percig, a felszabadulo:
ammoniat 20,00 ml telitett borsavban felfogva. A visszatitralast 0,1 n H,SO, oldat-
tal végeztitk metilvoros-metilénkék keverék indikatort alkalmazva.

87,5 fogyas 0,1 n HySO4 £ o.1'n 11,50,
bemérésv.

Fehérjetartalom % =

) A Kjeldahl-féle médszer révid ismertetése [5]: a roncsolashoz 2,00 g korili

mintat mértiink be analitikai mérlegen, melyhez kb. 0,5 g roncsolékeveréket (Se,.
CuSO,, K,SO,) adtunk és 20 ml cc. H,SO,-at. Kb. 0,5 Sras melegités utan, a le-
roncsolt mintabdl 100,00 ml-es torzsoldatot készitettiink, melynek® 20,00 ml-ét
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3. TABLAZAT

70 °C-on és 80 °C-on vdkuum szdritdszekrényben szdritott hiis rehidratdcidjdnak alakuldsa

A szdrit- . A sz4rito- T
mény ned- “Apritasi lemezen 2g sza};;lmrz:rr‘xy' a,ltaé _t;elvett
vességtar- nagysag torténd . vizmennyiscg (g
talma (mm) forgatasok
(%) szdma 70 °C-on 80 °C-on
1 2,2874 1,2319
3 2,4004 1,2978
8 2X2 5 2,6202 1,4002
7 2,6848 1,4537
10 2,8261 1,6109
1 1,4352 0,8278
) : 3 1,5189 - 0,9291
8 5X5 5 1,6443 . 0,9893
‘ 7 1,7987 1,1670-
10 1,9213 1,2245
1 1,2245 0,6342
3 1,2988 0,6578
8 10X10 5 1,3255 0,7852
7 1,4560 0,8132
10 1,6102 0,8973
1 0,6771 0,2103
3 -0,6852 0,2531
8 2020 "5 0,7219 0,3102
7 0,8165 10,3951
.10 0,9987 -0,5381
4. TABLAZAT
A hiis fozése sordn felléps veszteség alakuldsa
Bemért nyers his " Fbzés utdn kapott o .
mennyisége his mennyisége Fozes:(}’//e)szteseg
(g) (® ?
37,58 24,00 36,14
- 35,45 22,42 36,76
36,12 22,97 36,41
34,35 21,63 37,03
37,30 24,28 . 35,92
34,42 22,28 36,20
35,62 22,51 36,80
33,75 21,22 37,12
38,91 24,99 35,88
35,18 T 22,29 36,65
Atlag: 36,50
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5. TABLAZAT

Nyers marhahus fehérjetartalmdnak alakuldsa Kjeldahl-féle és lzigo& roncsoldssal

Fehérjetartalom (%)

Kjeldahl-féle médszerrel : Lagos roncsolassal

25,73 ’ 15,11

26,11 o _ - 15,74

25,87 : 15,20

25,00 : 14,84

26,43 : ) ) . 15,92

27,01 ’ ) 16,03

25,94 . S . 1542

25,25 _ 15,07

26,50 o : 15,60

25,69 ' _ 15,95

Atlag: 25,95 ' . 15,49

Parnas—-Wégner-készﬁlékben desztillaltunk 4t. Az amméniat 33%-0os NaOH-dal
felszabaditva 20,00 ml 0,1 n HCl-ban kotottiik meg, a maradékot 0,1 n NaOH-dal
_mértiik. Indikitorként keverékindikatort (metilvords-metilénkék) alkalmaztunk.

(20,00-a—&-c) 0,0014-5-100 6.2

Fehérjetartalom % = : — 525,
. . v bemérés _

a=0,1 n HCl faktora,

b5=0,1 n NaOH fogyas (ml),

¢=0,1 n NaOH faktora.

' 6. TABLAZAT

Fott marhahiis fehérietartalmdnak alakuldsa Kjeldahl-féle és Ligos roncsoldssal
a fézési veszteség figyelembevételével '

Fehérjetartalom (%)

Ki ‘ld.h.l el ) Fo6zési veszteségre atszamolva
jeldanl-icle Lugos roncsoldssal - '. -
mobdszerrel ' v Ké?ﬁ?fé;fzie Lﬁgo§ roncsoldssal
37,13 | 23,01 23,56 . - 14,61
36.76 : 22,76 S 2334 T 1445
31,75 . * 19,80 2025 T 12,57
31,84 20,57 h 21,00 ) 13,06
35,12 22,01 22,40 o 13,97
34,82 ] . 21,74 . 22,18 : 13,80
31,63, | 19,91 -20,08 o 12,64
37.85 23,62 24,03 114,99
37,66, ) . 23,50 23,91 ] 14,92
. 3546 2213 22,52 - 14,05
Atlag: )
3500 | 21,91 : 22,33 13,91
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7. TABLAZAT

Marhatuissiiritmény fehérjetartalmdnak alakuldsa Kjeldahl-féle és ligos roncsoldssal

Fehérjetartalom (%)

Kjeldahi-féle modszerrel Lagos roncsoléssal
19,68 ’ 14,10
20,16 14,57
20,00 : ’ 14,35
21,03 15,03
20,35 . 14,62
20,42 : 14,91
20,69 : _ : 15,13
20,24 : 14,27 -
19,82 14,07
20,71 ’ . 15,18
Atlag: 20,31 ' 14,62

Vizsgaltuk, hogy a f8zés soran felléps veszteség mekkora, hiszén ennek figye-
lembevételével az eredeti nyersaruhoz j6l tudtuk hasonlitani eredményeinket

Kisérleteinkhez a Paprikafeldolgozé Vallalat marhasuslé sliritményét és- annak :
~ alapanyagait hasznaltuk.

Eredményeinket a 4—7. tablazat mutatja

A tablazatokbdl lathatd, -hogy a nyers marhahushoz v1szony1tva melynél
a hasznosithaté fehérjetartalom 59,6 %-a, a Kjeldahl-féle médszerrel mért értéknek,
a fott husé 62,2%-a, a siiritményé 71,9 %-a volt.

A hts hokezelese fézése kedvezben befolyasolja a hasznosithato fehérjetartalmat.

A kisérleti munkaban nytjtott segitségért eziton mondok kdszonetet Filop

. Laszloné, Révész Mihalyné szaktechnikusoknak és Szilagyi Katalin dlplomamunkas =
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UNTERSUCHUNGEN UBER DIE INFOLGE INDUSTRIELL-THERMISCHER
'BEHANDLUNG EINTRETENDEN EIWEISSVERANDERUNGEN UND DER
REHYDRATATION BEI FLEISCHPRAPARATEN

A. Poldk

Unter variierten Trockenbedingungen wurde die Rehydratation getrockneter Rindfleisch-
~ praparate bzw. die Gestaltung der organoleptischen Eigenschaften des rehydratierten Fleisches ver-
- folgt und festgestellt, welchen Einfluss die Zerkleinerungsgrosse, die Temperatur, die Gleichmdssig-
keit bzw. die schonende Art des Trockenvorganges auf die Rehydratation ausiiben.
Im weiteren wurde die Gestaltung des Gehaltes an verwertbarem Einweiss gepriift und gefun-
den dass das Kochen, die thermlsche Behandlung sich in dieser Hinsicht giinstig ausw;rken

PROTEIN-CHANGES RESULTING FROM THE ACTION OF HEAT AND
' REHYDRATION IN MEAT PRODUCTS

A. Polik

The investigation dealt with the rehydration of dried beef prod’ucts and with the effect of the
rehydrated meat on the sense organs, the conditions of drying being varied. It was established how

" the rehydration is influenced by the degree of mmcmg, the témperature, and the uniformity and extent
of the drying.

A study was also made of the utlllzable protein content, whlch ‘was found to be favourably
influenced by the cooklng heat- treatment

I/ICCJIEIIOBAHI/IE I/I3MEHEHI/IH BEJIKOB :
n PEI"I/II[PATAI.II/II/I MSACHBIX ITPOAYKTOB- IIPU TEHJIOBOI/I
OBPABOTKE B 3ABOJACKHUX YCJIOBHUAX

 Apanxa.Iloaar

HccnenoBanock M3MEHEHUE OPTaHOJIENTHYCCKHX CBOMCTB MSACHBIX NPOAYKTOB M3 IOBSIOUHBI
TIPY Pa3fHYHBIX PEXHMaX CYIIKHK. YCTaHOBJICHO, YTO CTENEHDb H3MENbYCHHs IPOAYKTa, TEMIEpary-
pa, ONHOPA3HOCTD, NOACYIUMBAHUSA BIMAIOT Ha PeruapaTauuio. .

3aTeM McclieIoBaHbl H3MEHEHME COCTOSHHMs YCBAMBAEMBX O€IKOB M YCTaHOBJIEHO TMOJIOKH-
TeNbHOE BIMAHHE HA HUX TENIOBOi 06paBoTKm.
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LISZTMINTAK PENESZ- SZENNYEZETTSEGENEK
VIZSGALATA

DR. CSEFALVAY IGNACNE '———BUCSI IMRENE*

A kenyérgabonabol &rolt lisztek mindennapi élelmiszereink alapanyagat ké-
pezik. Szamos irodalmi adat hivja fel a figyelmet ezen termékek allategészségligyt
vonatkozasain kiviil elelmezesegeszsegugyl jelentSségére. Az 1950-es évek Ota egyre
t6bb kozlemény szamol be olyan koros elvaltozasokrdl allatoknal, amely a takar- -
mannyal, illetve annak penészszennyezettségével hozhatd dsszefiiggésbe [1, 2, 3, 4, 6].

"1961-ben sikeriilt eldszdr -izolalni és meghatarozni Asp. fiavus altal termelt’
mérgez4 anyagot, amelyet aflatoxin névvel illettek [4, 5]. Azéta egyre bévill a ku-
tatasi kor, ezen a vonalon, s egyre tobb gombardl (Fusarium Penicillium sp.) nyer -
bizonyitéast toxikus hatisa. A szaklrodalomban ma mar a mycotoxicosisokat a _]OVO
- betegségének tekintik [2, 3, 7].

A fentiekbdl mar Kkitlinik, hogy a peneszek Jelenlete elelmlszerekben illetve

azok nyersanyagain semmiféleképpen nem kivanatosak.
Gabonaféléknél kiilondsen fennall a gombas fertdzddés veszélye. A talajban
€16 gombak mar a termdéhelyen fertdzhetik a gabonaszemeket
Optimalis kériilmények kozott a szallitds és raktarozas soran erdteljes szapo-
rodasnak indulnak. A fonalasgombak viszonylag kevésbé igényesek a nedvességgel
. szemben, igy olyan élelmiszereken is szaporodnak, amelyek kevés vizet tartalmaznak.
_Vizigényiiket a levegd paratartalmabdl elégitik ki. Ebbdl kovetkezéen tarolasuk
és szallitasuk soran célszerli a kornyezet paratartalmat erésen csdkkenteni. Sza-
porodasi hdoptimumuk 20—30 °C. Tehat lehetéleg 20 °C alatti tarolasi h6mérsék-
. letet kell biztositani.

Nedves, hideg, szabad levegdn vald tarolas kedvez a toxintermelésnek. Megfelelo
kidrléssel a penészszennyezettség eltavolithatd. A lisztben eléforduld penészek
utofertézdéssel (levegd, szallitds, raktarozas) keriilhetnek ujra a termékbe, de
a siités hémérsékletén ezek is elpusztulnak. Az egészségiigyi veszélyt az altaluk ter-
melt toxinok jelentik, amelyek mar kevésbé héérzékenyek. A fontosabb toxinokat
és ezek altal eldidézett elvaltozast az 1. tablazatban mutatjuk be [3].

A tablazatbdl lathatd, hogy a természetben oly koézdnséges gombatdrzsek -
milyen stlyos elvaltozidsokat eredményezb toxinokat termelnek. Figyelembe véve
azt a tényt, hogy a toxinok az élelmiszer értékcsékkenése nélkiil nem tavolithatdk el,
a legbiztosabb védekezésnek a megel5zés tekinthetd. Ez részben a fert6z8dési lehetd-
ségek kizdrasdval, mdsrészt a fertzott nyersanyagok Kkizardsaval a tovabbi fel-
dolgozisbdl érhetd el.

Barmely megoldast nézziik, elengedhetetlen a termék penészfert6zottség mérté-
kének és a fert6z8 fajoknak a megallapitisa. Ezen megfontolasbdl kiindulva végez-
tiink vizsgalatokat kiilénb6zé lisztmintak penészszennyezettségére vonatkozdan.

* Mikrobiolégia Tanszék
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1. TABLAZAT

Fontosabb emberi és dllati mycotoxicosisok

Gomba Toxin Egészségkdrosodis -
Aspergillu Aflatoxin(ok) Midjkarosodas, daganatképzddés, szdmos allatfajnal
pergifius (B, G, M stb.) hasonl6 tiinetek, elhullas
Alimentaris toxikus alenkia (ATA);
, . . — ,,.részeg kenyér”;
Fusarium Eil:ggsog;gglv((e;(lz) emésztoszervi panaszok gyermekeknél a csontképzés
(Cladosp6rium) Egvéb ?oxinok - zavarai;
: 8y —a mereganyagokra a sertés, szarvasmarha és
tobb mds allatfaj ugyancsak érzékeny.
Penicillium Islanditoxin stb. Midjkéarositds és daganatképzOdés.
Sclerotinia ’ Spolaren(ek) Piros foltos borkiiités.
. Borgyulladés és ,,catarrhalis angina’ lovak és egyeb
Stachybotrys Stachybotry toxin emlOs éllatok vérzdsekkel, szovetelhaldssal jaro be- .
tegsége, elhullas.
Aspergillus &:héa%);(ln Foleg szérnyasokﬁél az aflatoxinhoz hasonl6 hatas. -
Pithomyces Sporidesmin Juhoknal és szarvasmarhanal méjkarosodds.
Fusarium. F-2 vagy Osztrogén Fiatal sertéseknél a nemi szervek elvéltozasai
(Gibberelia) faktor'(zearaleon) : :
. . Slaframin vagy ' s . .
Rhlzogtqnla nyéla_dzé faktor Szarvasmarhdk és Juh_ok nyélfolyasa stb.
Penicillium o
Aspergillus g“{r‘;’c‘)‘r‘n cetin Kiilonbsz6 allatoknal vesekdrosodds.
Cytreomyces . y Y
fu sarium Dyécctoxyscirpenol Szarvasmarhak oedémds megbetegedése; altaldnos
és egyéb toxinok leromlés, a tejhozam cs6kkenése; pisztrang
Penicillium Rubratoxin -A, -B Szarvasmarhdnal, sertésnél verzesek vese- maJkalo-

sodas.

Vizsgalati anyagok, médszerek

Kisérleteinkhez az alabbi 13 kiilénbozd kidrlési foki és kibrlési helyr3l szarmazd
lisztmintat vettiik:
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Vlzsgalatamkat harom pont koré csoport051tottuk

— penészek szaménak meghatarozasa
— torzsek izolalasa,
-~ — identifikalas.

Peneszek szamanak meghatarozasa

. Saboraud-féle agaron lemezontéssel vegeztuk a csuaszamlalast A taptala_]hoz
'szelektlvalo anyagként tejsavat adagoltunk. Egy gr liszt bemérésével készitett tizes
1éptékii higitasi sor (10%) tagjaib6l 1—1 ml-t mértiink -Petri-csészébe 22 parhu-
-zamosban. Taptalanal leontve, elkeverve, dermedés, majd 25 °C-on 4 napi 1nkubalasv ,
utan értékeltiink, s kiszdmitottuk a g—kentl peneszsszamot .

T (')'rzsek zzolalasa

A csiraszdim meghatirozasa soran klfejlodott jol elkulonult telepeket ferde-
agarra begyujtottuk
Torzsek identif ik_iildsa '

A ferdcagarra begylijtott torzsekbdl hig spéraszuszpenzit készi’tet.tiink,'.ebb(il '

0,2—0,2 ml-t Petri-csészébe kidnt6tt Czapek—Dox-taptalaj feliiletére szélesztettiik. .

" Inkubilas utan a telepeket .makro- és mikromorfoldgiai-vizsgalatnak vetettiik ala,
A mikroszkdpos vizsgalatokhoz egyszeri vizes prepardtumot készitettiink. Az iden-
tifikalast a VOros—Ubrizsy altal szerkesztett hatarozokulcs alapjan vegeztuk_
gcnus-lg [8] : :

' Vi'zs”gél‘ati eredmények és értékelésiik

A mintik peneszszamara vonatkozo eredmenyeket a2 tablazatban foglaltuk
Ossze. .

2. TABLAZAT

-Lisztmintdk penésszdmdnak alakuldsa

Minta . ' : . Penészszam L
- : - g -Atlag
. . L 1I.
Szdma Neve - parhuzamos '
1. BL-55 5,7-10% 5,0-10% 5,4-102
2. . BL-55 3,9.10? 4,3.10% 4,1-102
3. BL-55 3,0-102 4,1-10?% 3,6-10% .
4, BL-55 4,2.10% - 5,7-10% 5,0-102
5. BL-55 6,2+10° 72100 6.7-10% -
6. BL-80 5.6-10° 6,0-10 5.8.10°
7. BL-80 . 71,2.102 7,8-102 7,5-102
8. BL-80 7,3-102 6,0-102 '6,6-102
9. - BL-80 7,9-102 6,2-102 7,1-102
10. BL-80 5,3.10% 5,5-102 5,4-102
11. BL-80 4,6-102 5,6-102 5,1-102
12. BL-80 6,9-102 7,5-10% 7,2:10%
13. BL—112 7,9-102 8,0-10% 8,0-10?




Az eredmények azt mutatjdk, hogy a g-kénti penészszdm 500—800 kozott
volt. Egyik esetben sem lépte at a. 10 nagysagrendi értéket. Ezzel még megfelel
a higiénés kovetelményeknek, azonban figyelembe véve a generacids id6t a csira-
szam igen- rovid id6n beliil megkétszerez6dhet. Ez mar mindenféleképpen karos
jelenség.

Munkank masodik faznsa a torzsek izoldlasa, majd ezek identifikalasa volt.
Els6 Iépésben a begytijtott (60 db) térzset telepmorfoldgiai alapon csoportositottuk.
Ilyen a]apon 13 csoportot alakitottunk ki, ezen beliil makromorfologlallag tC]JCSCII
megegyez$ torzsek keriiltek.

A csoportok jellemzé adatait a 3. tablazat szemlélteti.

3. TABLAZAT
60 beg yujtott torzs telepmorfologiai jellemzése
Csoport Izolalt’torzsek Makkomorfologiai jellemzés
h szama
I 6, 9,40 Elénk fiizold szinii gyapjas feliiletii telep.
- IL 17, 44, 59 Barnassziirke szinﬁ, tobb mm magas szétterjedd
. . © micéliumu telep.
1. 14, 18, 35, 39 Laza szerkezetii, kezdetben fehér, késObb sotétzold
gyapjas telep.
I\ . 8,19 - Vildgos sargdszold, barsonyos feltileta
V. 24, 25, 54, 55 Sotét sziirkészold, barsonyos felliletii, a tapkozeget
sOtétvordsre szinezi.
VI. 12, 15, 20, 21, 26, Elénk zold szinii, gyapjas feliileti.
. 42,60 )

VIIL. 30 ’ Kékeszold szinii, barsonyos Teliiletfi, tapkozeget sar-
" R ’ . gasvorosre szinezi. - .
VIIL. - - 4, 7,13, 22, -Kékeszold barsonyos feliilet(i telep.

’ 27, 28, 31, 43, 50, o
- 56, 57, 58
X, . 11, 16, 23, 29, 32, |. Vildgossziirke szinii, szétterjed® micéliumu, bolyhos
: -1 49, 51, 52 ) feliiletii telep.
X. -33,.45, 46, 47, 48 Sargassziirke, tobb mm magas, s6tét sporaja, boly—
. - hostelep.

XI. 1, 2, 3,10, 34 Fehér, majd sotétzold szinii, barsonyos feliiletﬁ
. . telep.

XII. . 36, 53 . : Sarga szin, domboru, kéregszer(i feliileti telep,

sdrga stranszspiracios cseppek.
XIII. 37, 38, 41 Zoldesfehér, domborn feliilet(i, barazdalt telep, tap-
T kozeget halvanv rozsaszmure szme21

A tovabbiakban minden csoportbdl kivalasztottunk egy-egy torzset, s ezeket
- identifikaltuk a kordbban emhtettek szerlnt Az eredményeket a 4. tablazat tartal-
mazza.
A tablazatbdl lathatd, hogy a meghatarozast csak genus szintig vegeztuk a vizs-
galt 13 torzs koziil:
"2 az Aspergl_llus

3 a Mucor,

I a Trichoderma,

7 a Penicillium
genusba tartozott. :

‘Megjegyzendd, hogy Fusarlumot nem tudtunk kimutatni.
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4. TABLAZAT

A 13 térzs indentifikdldsi eredményei .

Vizsg. - - ’

tdrzs ' Osztily Rend Csalad : Nemzetség

szdma : ) ) : . ’

6. | Fungi imperfecti Moniliales --Moniliaceae Aspergillus

17. | Phycomycetes - Mucorales Mucoraceae ~ Mucor
18. . | Fungiimperfecti Moniliales Moniliaceae . - Trichoderma
19. | Fungiimperfecti Moniliales " Moniliaceae Penicillium
25. Fungi imperfecti Moniliales Moniliaceae - Penicillium
26. - | Fungiimperfecti- Moniliales Moniliaceae . Aspergillus
30. Fungi imperfecti . Moniliales . Moniliaceae Penicillium
31. | Fungiimperfecti - Moniliales Moniliaceae -~ Penicillium
32. Phycomycetes Mucorales Mucoraceae Mucor
33. Phycomycetes Mucorales Mucoraceae Mucor
34, Fungi imperfecti - Moniliales Moniliaceae Penicillium
36. . Fungi imperfecti . Moniliales - - Moniliaceae ~ Penicillium
37. Fungi imperfecti Moniliales Moniliaceae * Penicillium |

A ﬁsszefoglalés

“ 13 kilonb6z6 helyrdl szarmazd kulonbozo kibrlési foku hsztmmta szsga]atat

- végeztiik. A penészszennyezettségre vonatkozéan g-kénti csiraszim tekintetében
az elfogadhatdésag hatarértékén beliil volt a-termék (max. 800).

A begyiijtétt 60 torzset telepmorfoldgiai alapon 13 tipusba soroltuk. Ezen

tlpusokat mikroszképikusan igyekeztiink meghatarozm Ennek soran kettét Asper-

gillus, haromat Mucor, egyet Trichoderma és hetet Penicillium genusba soroltunk.
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UNTERSUCHUNG DER SCHIMMELKONTAMINATION VON MEHLPROBEN
M. Cséfalvay—I. Bucsi

~ An Proben von 13 verschiedenen Mehlsorten wurden Untersuchungen bzgl. 1hrer Sch]mmcl-
verunreinuging angestellt. ’

Der Grad der Kontamination wurde pro Gramm Mehl bestimmt. Die vorkommenden Schim-
melpilzarten wurden isoliert, gesammelt und anhand kolonienmorphologischer und mikroskopischer
Untersuchungen zu identifizieren getrachtet. Aufgrund der Isolierungs- und Identifizierungsversuche
werden Daten bzgl. der prozentuellen Verteilung der einzelnen Schimmelgenera mitgeteilt.
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Laut den Untersuchungen blieb die Schimmelkontamination simtlicher Proben innerhalb des
Wertes von 10%/g. Nach den derzeit giiltigen Normativen spiegelt dieses Ergebnis eine entsprechende
Behandlung und in dieser Hinsicht akzeptable Qualitidt, doch wird darauf aufmerksam gemacht,
dass die anwesenden Organismen — sofern sie in fiir sie optimale Umstinde geraten — sich enorm
vermehren kénnen, was dann schwere Folgen nach sich ziehen kann.

STUDY OF THE MOULD-CONTAMINATION OF FLOUR SAMPLES
M. Csefa[uay—J Bucsi

Examinations were made in connection with the mould-contamination in 13 different types of
"flour samples. :

The extent of the mould-contamination per gram of sample was established. The moulds pre-
sent were isolated and collected. An attempt was made to identify them by colony-morphological and
microscopic examinations. On the basis of these isolation and identification experiments, data are
reported on the percentage distributions of the individual mould genera.

The investigations indicated that the mould-contamination of each of the samples was less -
than 102 per gram. According to the normatives valid at present, this result reflects appropriate treat-
ment and in this respect acceptable quality. However, attention must be drawn to the fact that if the
conditions bécome optimum for their number the organisms may multiply considerably, and this
may involve serious consequences.

WUCCTEIOBAHUE TUIECHEBEJIOCTU MVKU
HOp. Henayne Yegarsau—Byuu Hmepue

TIpu uccnenoBanrA 13 mpo6 MyKH aBTOPH! ONPEIETMIN CTENEHb 3AIUIECHEBEIOCTH Ha Kak-
IBUL TpaMM TpoObl, caenamt oTbop HalieHHBIX nneceHeil. Pa3imyHble ceMelicTBa nieceHe# cpas-
HMBAJMCH MOPGONOTHYECKH IPH MHKDOCKOIHYECKAX HAOIONCHANX.

IIpuBoagTCa maHHBIE OO MPOLIEHTHOMY CONEPXAHWIO PA3JIMYHBIX IUIeceHel B npobe. CTeneHb
IJIECHEBEIIOCTH BCeX Npod re npessrmano 10%/rpaMM, 4T0 COOTBETCTBYET CTAHAAPTY M TOBODHT O
cooTBeTcTBYyIOmEH 06paboTe Myke. OHAKO YKA3BIBAET HA HEXKETAEMBIE chrox-remc-rBa OpH OOMmo-
‘IAHAHA 3THX IPo0 B OMTUMAJIGHEIE 7S PA3MHOKEHHA IJIECEHEH yCIIOBHA.
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ADATOK KEVEREKTAKARMANYOK
MIKROBIOLOGIAI ALLAPOTARA VONATKOZOAN

DR. CSEFALVAY IGNACNE ——-SZALONTAI KATALIN‘

Az utébbi években rohamos fejlédés tapasztalhat6 az iparszerii takarméanyozas
terén. A nagyiizemi allattartasban a hagyomanyos mddszerek mellett uralkoddva
valik az allatok keverektakarmanyokkal torténd ellatasa. Vonatkozik ez kiilonos-
képpen a sertés- és baromfitenyésztésre.

A megvaltozott takarmanyozasi szokasokkal osszefuggesben szamtalan allat-
egészségiigyi probléma keriilt el6térbe [1, 2, 3, 4, 5]. Ennek megoldasa tarsadalml
rendszerlinknek mai szintjén mar nem korlatozodhat a megbetegedett allatok gyo-
gyitdsara, hanem tovabblépve, a betegség okanak felderitésével a megelozest kell
elsédleges szempontként tekinteni.

Az allati takarmanyok értékelésénél is ki kell alakitani a mikrobioldgiai tiszta-
sag fogalmat, s olyan normativakat felallitani — mind a keveréktakarmany egyes
komponenseire mind pedig a kész tapokra  vonatkozdéan —, amelyek biztositjak
egy egészséges allatallomany [4] felnevelését.

Mikrobioldgiailag kifogastalan keveréktakarmany Osszeallitasanak alapveto
feltétele, hogy az alapanyagok megfeleljenek a kdvetelményeknek. Az alapanyagok
lehetnek no6vényi és allati eredetiiek. Novényi eredetii komponensek a kiilonféle
szemes termések (kukorica, buza, arpa, zab stb.), a hiivelyes magvak (borsd, bab,
széja), szénalisztek (lucerna) olajos magvak (len, napraforgé, repce, foldimogyor6
stb.), bliza-, kukoricacsira és korpa.

-~ Allati eredetli termék koziil a csontliszt, husliszt, halliszt, vérliszt és tapkorpa
keriilnek Ieggyakrabban felhasznalasra [6]. ’

A névényi komponenseknél szamolnunk kell azzal, hogy ezek mar a termesztés
soran fert6z6dhetnek. Szdmtalan névényi kérokozordl bebizonyitott tény, hogy
allatokban is kéros elvaltozast idéz elS. Igen sok irodalmi adattal talalkozunk,
amely az allatok megbetegedését ndvényi kérokozdkra vezeti vissza.

Igy példaul legtijabb megfigyelések szerint a rozsdagombék az allatoknal a kiil-
takarén, nyalkahartyan, idegrendszerben idézhetnek el elvaltozast [7, 10].

Az anyarozs (Claviceps purpurea) egyes a]ka101da1 a. vegtagvegek elhalasat,
benulasat okozhatjak [8, 9].

- A lucernan és pillangésokon é18 peronoszpora esetenként sulyos gyomor— és
bélgyulladast, vetélést eredményezhet {10]. Nagyobb mennyiségii 1isz6gds takarmany
elfogyasztisa idegbénulashoz vezethet [4].

A gabona betegsegemel jéval nagyobb higiénés és. gazdasagi jelentdsége van
a helytelen tarolés és feldolgozas soran bekdvetkezd utéfert6z8désnek. Ezek koziil
is elsésorban a gombak altal elSidézett mycotoxwomsok jelentik a legnagyobb
veszélyt .

* Mikrobiol6gia Tanszék
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Ilyen esetben a gombak az allatok szervezetében nem szaporodnak, hanem a né-
vényi eredetii anyagon valé szaporodas kozben keletkezett toxinok eredményezik
a korfolyamatot.

Kiilfgldi kutatdk peldaul Fusarium fajokkal hoztak kapcsolatba blzonyos
medddségi tiineteket, mas torzsekbdl viszont hanyast kivalté faktort sikeriilt izo-
lalni [9, 12, 13, 14, 15].

Aspergillus fajok koéziil a leggyakrabban az Asp. flavussal talalkozunk. Toxinja
— az aflatoxin — fiatal allatokra a legveszélyesebb. Rakkelts faktort is tartalmaz.
Elsédleges forrasa a foldidiépogacsa [7, 9, 16, 17, 18].

A Penicilliumok koziil vesekarosito hatasu toxint termel a P. citricum, amely
a P. izlandicumhoz hasonléan majrakot is okozhat [10, 19]. Az emlitett kérokozd
gombak csak kis hanyadat képezik a kartevSknek, ezért teljességre vald tdrekvés
igénye nélkiil csak a legtipikusabbakat emeltiik ki.

A gombak megbetegité hatdasa mellett nem hagyhatdk figyelmen kiviil a bakté-
riumok sem, amelyek toxinjukkal, nem specifikus mérgezé anyagukkal fejtik ki
hatasukat, vagy azaltal, hogy megvaltoztatjak a normal bélflora Gsszetételét. A szapro-
fitak koziil a fehérjebontok a legveszedelmesebbek, proteolitikus alapon kifejlédd
gyuiladasokat eredményezhetnek.

Allati eredetii nyersanyagokon sokszor fordulnak el coliform csirak, sét,
allatra, emberre egyarant veszélyes Salmonella tGrzsek. A talajeredet{i Clostridium
perfringens pl. vékonybélgyulladast okozhat [20, 21, 11].

A fentiekbdl lathatd, hogy a helyteleniil kezelt vagy nem megfelelé mindségii
nyersanyagbdl Osszedllitott takarmanyok sokféle -betegség korokozoi lehetnek,
igy a megelGzés érdekében indokolt ezek mikrobioldgiai allapotanak felmérése.

Vizsgalati anyagok, mdédszerek

Kisérleteinkben hatféle tap mikrobiolégiai allapotat vizsgaltuk. Az egyes ta-
" pokkal kapcsolatban elvégzett vizsgalatokat az 1. sz. tablazatban foglaltuk &ssze.
Az dsszes élécsirak szdmdt higitasos modszerrel hataroztuk meg, hdrom par-
~ huzamos leoltassal. Hoskins szerint értékelve.
Az anaerob csirdk szamat ugyancsak higitasos modszerrel vizsgaltuk. A leoltast
méj bouillonra végeztiik, a csdveket az anaerob feltételek biztositdsara steril paraf-
finnal zartuk. Az értékelés a fentiek szerint tortént.

1.. TABLAZAT

Tdpokon végzett mikrobiologiai vizsgdlarok

Vizsgalatok Ossz. Anaer. Feh.
Tapok é.cs. Cs. Sz bon.

Penész Colif. Staph. Salm.

16tdp

tavikacsa hizlalé tap
tavikacsa neveldtap | .
stild6tap

koca koncentratum
siild6 koncentratum

R
b of b b
o i b b o

R
|

et | ]|

O

Jelmagyardzat: + vizsgalt
’ — nem vizsgalt
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A fehérjebonték szamanak meghatirozasit Poldnyi-féle tejesagaron, lemez-
nétéssel végeztiik. Ertékelésnél a szmtelen udvarral” (kazeln hldl‘OllZlS) korilvett
telepeket szamoltuk.

A coliform csirdk kimutatasit Klimmer-féle tapkozegre valé szélesztéssel
(0,2 ml). vegeztuk Inkubalas utin a sarga szinii telepeket szamoltuk. .

Eleszté- és fonalasgombdk -szamat Sabouraud-féle taptalajon allapitottuk meg .
Szelektivalé anyagként tejsavat hasznaltunk.

A Staphylococcusokat sés-tejes. agaron szamoltuk.

Salmonelldk kimutatisihoz Kaufmann-féle dusitét, majd Drigalsky-féle tap-
kozeget alkalmaztunk.

Vizsgalati eredmények, értékelésiik

Vizsgilati eredményeinket a'2—7. tablazatokban foglaltuk Gssze.

A tablazatokban — a kovetkeztetések levqnésénak"megkénnyité‘sére'—;fel-
tiintettiik a tdpok alapanyagainak %-os megoszlasat valamint csiraszdm értékeit is.

.Az értékelést Nyiredi: Alapanyagok és tapok m1krob1010g1a1 hatarértékei c.
tablazata [20] alapjan végeztiik.

_ ~2. TABLAZAT
- A I6tdp mikrobiologiai bizsga'lata'ndk eredményei-
Mikro. jell. Ossz. cs. | Anaerob cs. bfehté'rje | Penészsz, | Coliform
- ) db/g dblg onté cs. db/g csiraszdm
Osszetétel - % ‘ 1 e db/g db/g
kukorica = . 10 2,4.10 4,6-10* 1 3,9:10° 6,5-10° —
arpa - 25 4,6.-10* 9,3:10% ©1,7-10% 1,5-108 —
buza 27 4,1-10% 4,6-108 1,0-10% 2,0-102 T —
repcemagdara 7 2,4.10% ©4,3-10° - 1,3-10% 8,5-102 —
kukoricacsira - .5 4,3.10%. 43 1,5-10° ©5,5-102 —
tapkorpa | 27. 50-10°° 9,3-10° - 2,710 7,0-100 | - 1,2-10
TAP 4,3-108 46-100 | 2,0.100 | 9,0-10° 4,6-10°
3. TABLAZAT P
Tavikacsa hizlaldtdp mikrobiologiai vizsgdlatdnak eredmé(zyef '
Mikro. jell. _ Ossz. cs. | Anaerob cs. bI; i}tlgrjci Penész sz. gﬁgg;ﬂ
Osszetétel % _ db/g - db/g db/g db/g db/g
kukorica 46,5 2,4-10¢ 4,6-10* 3,9:10 | 6,5-102 —
buza 1 14 4,1-10% 4,6-108 - 1,5-100 2,0-102 —
zab . 6 4,3-10* 4,6-10¢ | - 5,5-10! 7,0-102 p—
husliszt 3 1.6-10° 4.4-10° - -1,4-10° 1,2-10°% . 1%
szbjadara 1,9 3,1.104 4.4.10% 3,5-10% - 6,0-102 —
napraforgbdara 6,9 2,4.10% 9,3-10° 1,5-10% 2,0-102 —
lucernaliszt 6,4 1,5-10° 2,1.10° 2,0-10° 7;0-102 —
TAP. | 2,010 4,3:10° 1,0-10° 2 7.3
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4, TABLAZAT

Tavikacsa neveldtdp mikrobiolégiai vizsgdlatdnak eredményei

Mikro. jell. Ossz. cs. | Anaerob cs. chtell:(e;rj;:e Penész sz. Cglifo;m
P dbjg db/g 0 S. db/g csiraszam
sszetétel % db/g db/g
kukorica 46,5 2,4-104 4,6-10* 3,9-10° 6,5-10% —
arpa 4.3 4,6-10* 9,3.10° 1,7-10° 1,5-10° —
buza 12,0 4,1-10* 4,6-108 1,0-10° 2,0-10% —
zab 3 4,3-10°% 4,6-10° 5,5-10¢ 7,0-102 —
napraforgddara 6,2 2,4.104 9,3.10° 1,5-10% 2,0-10° —
szbjadara 6,2 3,1-10% 4,4.10% 3,5-10° 6,0-10% —
lucernaliszt 7,6 1,5-10° 2,1.10° 2,0-10% 7,0-10% —
halliszt 2,8 4,5-10° 1,0-10* 2,0-10¢ 1,0-10? [7]
Husliszt, 3,3 . 1,6-108 4,4.10% 1,4-10% 1,2-10% [%]
TAP3 1,5-100 2,3.10% 1,2-102 o 23
5. TABLAZAT
Sildétap mikrobioldgiai vizsgdlatdnak eredményei
Mikro. jell. Ossz. cs. | Anaerob cs. bFeltlnge Penész sz. Cplifogm
- - db/g db/g ontd cs. dblg csiraszam
Osszetétel % db/g 4 db/g
kukorica 43 2,4-10¢ 4,6-10% 3,9-108 6,5-102 —
arpa- 12 4,6:10* 9,3-10° 1,7-10° 1,5-10° —
buza 20,4 2,1-10! 4,6-10° 1,0-10° 2,0-10% _—
szdjadara 94 3,1.10¢ 44-10% 3,5-108 6,0-102 —
lucernaliszt 3,4 1,5-10°% 2,1-10° 2,0-10¢ 7,0.102 - —
halliszt 5,7 45.10° 1,0-10% 2,0-10¢ 1,0-108 [%]
Husliszt 3,5 1,6-10° 4,4.10° 1,4-10° 1,2-103v ) (%]
TAP 2,3.10¢ 9,3.10° 4,0-10° 5,0-10° 4,3-107
A 6. TABLAZAT
Koca koncentratum mikrobioldgiai vizsgdlatdnak eredményei
Mikro. jell. Ossz. cs. Anaerob cs. bl;zl:grjcz Penész sz. gﬁggg’;
Osszetétel % db/g db/g db/g db/g db/g
széjadara 22,0 3,1-10¢ . 4,4-10° 3,5-10° 6,0-10? —
foldididdara 31,0 7,5-10° 1,5.10% 2,0-104 90 —
napraforgddara 8,3 2,4-10* 9,3-10° 1,5-10° 2,0-10% —
lenmagdara 7,0 “2,4.10¢ 9,3.103 1,5-10¢ 2,0.102 —
lucernaliszt 10,0 ] . 1,5-10°% 2,1.10¢ 2,0-10¢ 7,0-102 —
halliszt 16,0 4,5-10° 1,0-10¢ 2,0-10¢ 1,0-102 %]
TAP 7,3-104 2,1-10° 9,0-10° 1,0-10% 1,5-10%
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7. TABLAZAT

Sildo koncentrdtum mikrobiologiai vizsgdlatdnak- eredményei

-MlkI'O. Jell. Ossz. cs. | Anaerob cs. biil:griz - Penész sz. gﬁgﬁggﬁ
Osszetétel % fib/ g - db/g . db/g db/g db/g

ézéjadara 8 3,1-10% 4,4.10¢ | 3,5-10% 6,0-102 —
foldidiodara 27 7,5-10% 1,5-108 2,0-10* 90 —
napraforgbédara 18 2,4-10¢ 9,3-10% 1,5-10° 2,0-10% —
lenmagdara . 9,5 ©2,4:10% 9,3-10° 1,5.10% ©2,0-102 —
lucernaliszt -10 1,5-10° 2,1-10° 2,0-10% 7,0-102 —_—
halliszt 22,0 4,5-10° 1,0-104 2,0-10% ©1,0-102 [%]
TAP , 43.100 | 7,5.100 | 1,210 1,0-10¢ 2,4-10°-

A t4blazatokbél lathatd, hogy a kész tipok Osszes él6csiraszam értéke 104—10°
ko6zott volt. Az alapanyagokra vonatkozéan ez az érték 10*—108 nagységrend‘
koézott ingadozott. Igen magas’ szennyezettsegu volt a his-, halliszt-, tapkorpa--és
foldidiodara. Ez a végtermékben is érezteti hatasat.

Mind a kész tapoknal, mind az alapanyagokndl igen nagy az anaerob csiraszam .
érteke 103—10°%. A megengedhetd érték erre vonatkozdan 10%. Foleg a gabonamag-
vaknal észleltiink kiugro értékeket. A fehérjebonto csirak szamat g—onkent 102—10*
koz6tt talaltuk. Ez 4 megengedhet8ség hataran beliil van.

Fonalasgombat a tavikacsa hizlalé- és nevel8tapon nem tudtunk klmutatm.
A t6bbi tapnal sem haladta til a megengedett 10° értéket. '

Minden tapnal mutattunk ki coliform. csirat. Az alapanyagok koziil csak a tap-
korpaban talaltunk 10% csirat g-onként. A vizsgalt tApok koziil a 16tip tartalmazza
ezt a komponenst, itt a coliform csirdk szdma. g—onkent 4,6 - 10® volt. A tobbi tapba
helytelen kezelés soran keriilhetett.

Osszefoglalds

A hatféle tip és ezek komponenseinek mikrobioldgiai vizsgalatdbdl nyert
tapasztalatok alapjan elmondhaté, hogy a tipok az &sszcsiraszam értékét tekintve
a mindségi kovetelményeknek megfelelnek. Az anaerob csiraszam értéke tdil magas.
Minden tapnal kimutathatd a coliform csirdk jelenléte, amely sok esetben a tiszta-
talan kezelésbdl szdrmazott. A fonalasok szdma 10° koriil mozgott.

A vizsgalatok arra engednek kovetkeztetni, hogy bar a jelenlegi mikrobielégiai-
normiknak megfelelnek. a készitmények, célszerii lenne a vizsgalatokat rendszere-
siteni, mert az ezekre alapozott megfe1e16 6véintézkedésekkel a tomeges taplalasra
szant termékekben rejls egeszsegugy1 és gazdasagi kihatasi- veszélyeztetés felsza-
molhaté. :
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DATEN BEZUGLICH DES MIKROBIOLOGISCHEN ZUSTANDES VON
MISCHFUTTERSORTEN.

M. Cséfaluay—K. Szalontai

Der Artikel befasst sich mit der Untersuchung des mikrobiologischen Zustandes sechs ver-
schiedener Futtersorten.

Es werden Daten betreffs des Gesamtkelmzahlgehalts der anaeroben Keimzahl, der prote-
olytischen, der Schimmel- und der coliformen Keimzahl der Mischfuttersorten mitgeteilt und der
mikrobiologische Zustand der erwihnten Nahrung aufgurnd der von NYIREDI in der Zeitschrift
,-Magyar Allatorvosok Lapja” verdffentlichten Tabelle: ,,Mikrobiologische Grenzwerte von Grund-
stoffen und Futtermitteln® bewertet. .

Ausgehend von ihren Untersuchungsergebnissen wiirden die Verfasser aus gesundhexthchen :
Griinden eine systematische Untersuchung des mikrobiologischen Zustandes dcr fur Futterzwecke
zur Verwendung gelangenden Néahrmittel fir zweckmassng halten

THE‘MICROBAIOLOGICAL STATE OF MIXED FEEDSTUFFS
' M. Cséfalvay—K. Szalontai ’

A study is made of the microbiological states of six foods.

Data are reported on the total numbers of living germs, of anaerobic germs, of proteolytic
germs, of mould germs and of coliform germs in the mixed feedstuffs. The microbiological states
of these foods are evaluated on the basis of a Table published by Nyiredi in the Magyar Allatorvosok
Lapja (Hungarian Veterinary Journal) in a paper ,,Alapanyagok és tapok mikrobiolégiai hatarérté-
kei” (Microbiological limiting values of base materials and foods).

On the basis of the results of the study, #.js-considered advisable from the point of view of
hygiene to carry out.the systématic examinatioh- of the mxcroblologlcal states of foods to be used in
animal feeding.
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JIAHHBIE TIO MI/IKPOBI/IOHOFV[HECKVIM FIOKA3ATEHHM }IJ'I}I
'KOMBUKOPMOB .

Ap. Henayne Yegarsau—Kamamn Cdronmau’

Ha ocHoBauMM mccreioBaHMs 6 BHOOB KOMﬁHKOpMOB NPUBOISATCA HAHHBIC MO ONPCACIACHUIO

“HHCJTO MMCJIA XKMBBIX 3apombluIeil H anadpobos, pacuenurenei Gemkos, mwieceHel 1. T. 1. OueHusa-
H0TCH MMKPOGKOJIOTHYECKHE CBOMCTBA UCCIENYyEMBIX KOMOMKOPMOB OTHOCUTELHO K pe3yabTaTaM,
TIPUBOAUMBIM B CTaThe ,,| PAHHYHBIE Mmcpoﬁnonorw{ecme TIOKa3aTENM ChIPbsi U KOMOUKOPMOB™,

.aBTop Hupenu (kypHan ,,Bedrpeckas BeTepunapus’). -

Ha OCHOBAHUHU MCCIIENOBAHUM aBTOPbI CYHUTALOT LIC.TICCOOGPEBHLIM TIOCTOSIHHBII KOHTDOHE'

33 MUKPOOHOIOrHYeCKHMH CBOMCTBAMA KOMOHKOPMOB.
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ADATOK MAGYARTARKA NOVENDEK HIZ()BIKAKKAL
ETETETT ELTERG ROSTTARTALMU SZARAZ
TAKARMANYKEVEREKEK KIHASZNALASANAK
ALAKULASAROL

DR. MIKO JOZSEF—SOFALVY FERENC—TOBIAS PETER*

" A tomegtakarmanyokra alapozott bikahizlalissal szemben az ‘utébbi idSben
egyre inkabb az abrakos hizlaldsi mddszer terjedését figyelhetjiik meg.

A kérddzoknél eddig optimalisnak vélt 20%-os nyersrosttartalom csokkentése

- lehetdvé teszi, hogy a koncentralt hizlalé takarmanybdl ad libitum etetés mellett

* lényegesen nagyobb mennyiségii tdpanyagot vegyenek fel a bikdk naponta. fgy

- a hizlalsi 1do 12 honaprol 7—8 hoénapra csokken, a napi sulygyarapodas 20—30%-
kal n6. .
Féiskolank Allattenyésztési Tanszéke foleg lucernalisztbdl és kukoncadarabol
all6 takarmanykeverék etetésére alapozott intenziv marhahizlalasi technoldgiat
“dolgozott ki és terjesztett el szimos nagyiizemben. A hizlalasi eredmények igen ked-
vezBek, mégis a szdraz takarmanykeverék etetésével kapcsolatban felmeriil néhiny
probléma. Nem tisztazott példaul, hogyan alakul a tapanyagkihasznalds mértéke.
a kiilénbozd koru és silyu hizébikidknal szdraz takarmanykeverék etetése esetén.
Tovabba milyen hat4ssal van a tipanyagok kihasznalasara a szrazkeverék ad libitum

" -etetése. Végiil milyen mértékben csGkkentheté a keverékben a nyersrosttartalom

. anélkiil, hogy emésztési zavaroktdl kellene tartani. Az elobbi kérdések. elemzese
erdekeben k1hasznalas1 klserleteket allitottunk be.

Irodalmi ttekintés

Az irodalomban talalhaté nagyszami adatbdl a nyersrost befolyasat a szerves-
_.anyag kihasznalasara Axelsson (1938) 86 %-osnak talalta. Ugyancsak az & vizsgalatai
bizonyitjak, hogy megfeleld mennyiségii nitrogéntartalmu anyag jelenléte esetén
a megemésztett nyersrost mennyisége is névekszik. Viszont nagy mennyiségii szén-
bidrdt etetése esetén a tapldldanyagok kihasznalasa csokken. Nehring.(1936) az
egyes allatfajok esetén a kihasznaldsi -egyiitthatoknal mutatkozé kilénbségek okat
a takarmanyok nyersrosttartalmaval, illetve azoknak elfasult voltaval magya-
rizza. Baintner (1967) megallapitisa szerint a kihasznalas mértéke az életkor
elérehaladasaval csokken, tovabba minden takarmanykomponens befolydsolja a
masik kihasznalasat. Ezért a takarmanykeverékek kihasznalasa nem felel meg
sziikkségképpen az alkotdrészek kozvetve vagy kozvetlenlil megéllapitot kihaszna-
lasi egylitthatéi Atlaganak. A tobbféle takarmanyféleségbdl allé keverékek megal-
lapitott kihasznalasat tarsult kihasznalasnak nevezi. Giessen (1970) Kkisérleteinél
sem felfivédast, sem bendBaténiat nem. tapasztalt, noha abrakos hizlaldsnal a sza-
razkeverék rosttartalmat 5,9 %-ra csdkkentette. :

* Allattenyésztéstani Tanszék
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Sajat viisgélaiok

Kisérleteinket 1972 aprilisaban allitottuk be. Két bikacsoportnal vizsgaltuk
eltéré6 kori magyartarka hizobikak takarmanykihasznalasanak alakulasat. Két
azonos kort bikacsoporttal pedig eltéré rosttartalmi sziraz takarmanykeveréket
etettiink, ahol szintén vizsgaltuk a takarmanykihasznélas alakulasat. A hizébikakat.
egyedi boxokban helyeztiik el, és mindegyiket lekotottiik. A lekotést azért tartottuk
~ sziikségesnek, hogy a bélsarat a vizsgalat ideje alatt Veszteség nélkiil, folyamatosan.

gyuﬁem lehessen. A bikak ald gumiszényeget helyeztiink 1gy, hogy a bordazott.
rész lefelé keriilt. Igy a vizelet lefolyt a- trigyacsatornidba és nem keveredett a bél--
sarral. A bikakkal szaraz takarmanykeveréket etettiink, amelyet valyibdl egész nap-
ad libitum fogyaszthattak. Szalas takarmanyt nem adagoltunk, a lucernaszénat
kalapécsos daraldn atengedve a tobbi takarmanykomponenssel keverdgép segitségé-
vel Osszekevertettiik. A keverék homogenitasat, azonos tapanyag Osszetételét igy
biztositani tudtuk. Az ivdvizet csészés Onitatdbol fogyaszthattak az allatok. Tiz
napig el6készité takarmanyozast folytattunk, majd a vizsgalat id6tartama szintén.
10 nap volt. Reggel 7 orakor végeztiink takarméany be- és visszamérést, az egyedi
takarmanyfogyasztast naponta megallapitottuk.

Az elGkészité takarmanyozas utan 10 napon keresztiil allandé felugyelet mellett.
gyiijtottiik a bélsarat egyedenként. A napi bélsir mennyiségét Bessemer-mérleggel
mértitkk egy tizedes pontossaggal. A napi bélsarbodl egységesen 100 g atlagmintat
vettiink. A mintakat infraldmpaval szaritottuk meg. Az etetett szaraz takarmény-
keverékek, valamint a bélsarmintak analizisét az Elelmiszeripari Féiskola vasarhelyi.
takarmanyvizsgalé laboratériuma végezte el. '

. Az els6 vizsgalatnal két bikacsoportot allitottunk &ssze. ‘Az I. csoport harom
egyedbdl allt, az egyedek 4 hdnaposak, valamint 203 kg-os atlagsilyvak voltak.
A 1L csoportba szintén harom bikat soroltunk, melyek 12 hénaposak és 531 kg-os.
atlagos-€l6sulynak voltak. Az I.. csoporttal etetett szaraz takarmanykeverék cs6ves
kukoricadarabdl, buzadarabol, hideglevegds lucernalisztb6l, indité borjutapbdl,
takarmanymészbdl és takarmanysébal allt. A 10 napos kisérleti szakaszban a harom
novendék bika a fenti Gsszetételli takarmanybdl Gsszesen 173,5 kg-ot fogyasztott.
A napi egyedi atlagfogyasztas 5,73 kg volt. A 1I. csoporttal a technoldgiai el8irasok-
nak megfelelden csdves kukoricadarabdl, lucernalisztb8l és takarmanysdébol Gssze-
allitott keveréket etettiink. A napi fogyasztas atlagosan egyedenként 8,02 kg volt -
a vizsgilati szakaszban. A két csoporttal etétett szarazkeverék beltartalmi értékeit
az 1. tablazatban tiintettiik fel.

Az etetett szaraz. takarmanykeverék nyersrosttartalma az 1. tdblazat szerint

1. TABLAZAT

Az I. és 1. csoporntal etetett szaraz takarmdanykeverék beltartalmi értékei
Téplaldanyag g/kg I. csoport II. csoport
Szirazanyag = ' 866,30 896,10
Nyersprotein S : 145,32 - 87,56
Nyersrost ’ . . 53,88 84,05
Nyerszsir . - 27,28 34,12
Nyershamu 47,61 : 45,90
N mentes kivonhat6 anyag - - 592,70 ’ ) 645,12
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2. TABLAZAT

Az I és II. csoportal etetett takarmdanyadag kihaszndldsi egyiitthatdinak alakuldsa

. . . N 21A AT .. L)
Csoport Nyersrg;t Kihasznalasi egxutthato %
: .tart. ° ‘Szérazényag | Nyersprot Nyersrost. Nyerszsir N mentes
I. 54 81,47 76,74 39,77 - 78,11 87,96
1L 8,4 81,78 75,10 35,31 90,99 - . 87,56

az I. csoportnal.5,4%, a masodik csoportnal 8,4% volt. A két csoporttal etetett sza-.
raz-keverék kihasznalési egyiitthatoinak alakulasat a 2. tablazat mutatja.
» A tablazat adatai szerint a 6 hdonapos 5,4%-o0s nyersrosttartalmu takarmany-
adagot fogyaszté, valamint a 12 hénapos 8,4 %-os rosttartalmu keveréket fogyaszté
hizébikak a szarazanyagot, nyersproteint, N mentes anyagoKat csaknem azonos
mértékben hasznaltak ki. Figyelemre mélté eltérés mutatkozik a nyersrosttartalom
“kihasznalasaban 4,46% az 1. csoport, illetve a nyerszsir kihasznalasaban 12,88%
a IL. csoport javara. Megallapithatjuk, hogy a szaraz hizlald keverék rosttartalmanak
3%-0s novelése a 6 honappal idésebb bikaknal sem eredményezett Iényeges kiilonb- .
séget a taplaloanyagok kihasznalasaban. A vizsgalat alapjan egyértelmiien nem von-
hatd Ie olyan kévetkeztetés, hogy a takarmanyadag rosttartalmanak néhany szdza-
lékos novelése szamottevéen javitand vagy rontana a tiplalédanyagok kihasznalasat.
A hizlalas végsd szakaszaiban sem indokolt tehat a dragabb abraktak‘arményok
arinyanak tulzott névelése, a rostban gazdagabb szénafélék rovasara. )

A takarmanyadag 5—8%-os, viszonylag alacsony nyersrosttartalma nem okozott
emésztési zavarokat. :

" Ugyancsak az el3z6 kisérlettel egyidejiileg vizsgaltuk két azonos kori bika-
csoportnal azonos komponensekbdl allé, de eltérd rosttartalmi takarmanykeverék
etetésével kapcsolatban, a fontosabb taplaléanyagok kihasznalasat. A vizsgalatba
6 honapos kort 230 kg-os atlagsulyd 4—4 novendék bikat vontunk be. Az I. és
1. csoporthoz viszonyitva a III. és IV. csoport takarményadagjanak a rosttartalmat
lényegesen megnoveltiik. A szaraz keveréket a kovetkezd komponensekbél allitottuk
Gssze: inditd borjatap, forrdlevegds lucernaliszt, szemes kukoricadara, takarmanyso
és buzaszalmaliszt (amellyel az el6irt rosttartalmat allitottuk be).

A IIL és IV. csoporttal az el8bb felsorolt, azonos komponensekbd! 4ll6 szdraz-
keveréket etettitk olyan modositassal, hogy a nyersrosttartalom névelése érdekében
az egyes komponensek %-o0s aranyat a 1V. csoport adagjiaban maodositottuk. A két
keverék beltartalmi értékeit a 3. tablazat tartalmazza. '

3. TABLAZAT

A 111 és IV. csoporttal etetett szdraz takarmdnykeverék beltartalmi ériékei
Taplaléanyag g/kg . csoport IV. csopért
Szdrazanyag 908,50 '_ 898,00
. Nyersprotein - 133,45 104,00
Nyersrost 173,20 208,50
Nyerszsir 30,00 25,00
Nyershamu 54,00 70,00
N mentes ex. 517,85 490,50
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4, TABLAZAT

A IIL. és IV. csoporttal etetett takarmdnykeverék kihaszndldsi egyiitthatdinak alakuldsa

Csoport |° Nyersr(g’st Kihaszndldsi egyiitthaté %

tart. w Szdrazanyag | Nyersprotein| Nyersrost | Nyerszsir N mentes
TIL 17,3 63,33 67,34 47,53 73,87 71,36
IV. 208 58,81 63.15 4567 74,78 71.15

Az etetett szaraz takarmanykeverék nyersrosttartalma a III. csoportnal 17,3%,
a IV. csoportnal 20,8 %. A III. csoport .bikai a 10 napos kisérleti szakaszban naponta
atlagosan 9,66 kg-ot, a IV. csoport egyedei pedig 8,85 kg-ot fogyasztottak a szaraz
takarmanykeverékbdl.

A két csoporttal etetett szaraz takarmanykeverék kihasznalasi egyiitthatdinak
alakulasat a 4. tiblazatban tiintettiik fel.

A két csoport kihasznalasi egyiitthatdit 6sszehasonlitva megallapithatd, hogy
_a IV. csoporttal 3,5%-kal tobb nyersrostot tartalmazo takarmanyadagot etetve
a szarazanyag kihaszndldsaban 5,52%-kal, a nyersproteinnél 4,19%-kal rosszabb
a tapanyag-kihasznalas. A III. és IV. csoport csaknem azonos mértékben hasznalta
ki az etetett adag nyersrost, nyerszsir, illetve N mentes kivonhaté anyag tartalmat.
Ebbdl az I., II. csoportndl szerzett tapasztalatokhoz hasonléan arra kovetkeztet-
hetiink, hogy azonos kort bikdknal sem okoz lényeges eltérést a tapanyagok ki-.
hasznalasiban a takarmanyadag rosttartalmanak 3,5%-os eltérése. Egyes tapanyagok
jobb: vagy rosszabb kihasznaldsa nem irhatd egyertelmuen a rosttartalom javara
vagy rovasara.

Mivel az L., II1., IV. csoport bikai 4—6 honaposak és kozel azonos €1Gsilynak
voltak, a harom csoport eltéré rosttartalmi takarmanyadagianak kihasznalasi
egyﬁtthatéit is Osszehasonlitottuk. Az Gsszehasonlitas eredményét az 5. tablazaton
és 1. abran kisérhetjiik figyelemmel.

Megemlitjiik, hogy az 1. csoport takarmanyadagja Osszetételében eltert a III.,
IV. csoport adagjatdl. A rosttartalomban mutatkozé kiilonbséget az 1. csoportnal
csoves kukoricadardval és lucernaliszttel, a III., IV. csoportnal lucernaliszttel és
buzaszalmaval biztositottuk.

Az 5. tiblazatot, valamint az 1. 4brat tanulmanyozva megéallapithatd, hogy
a nyersrosttartalom novelésével a taplaléanyagok kihasznalasa csokkend tendencit
mutat a harom csoportnal. Kivételt képez a takarmanyadagok nyersrosttartalmanak
kihasznalasa. Az 5,4%-os rosttartalmu adagot fogyasztd I. csoportnil a nyersrost-
kihasznalas 39,77 A), a IV. csoportnal 45,67%, pedig ez a csoport 20 8%-0s rost-

5. TABLAZAT

Az L III IV. csoporttal etetett takarmdny kihaszndldsi egyiitthatdinak alakuldsa

~Csoport Nyersrost Kihaszndalasi egyiitthaté % .
) tart. % Szérazanyag | Nyersprot. Nyersrost | Nyerszsir ‘N mentes
. L 54 81,47 76,74 39,77 78,11 87,96
III1. 17,3 63,33 - 67,34 47,53 73,87 71,36
- IV. 20,8 58,81 - 63,15 45,67 74,78 71,15
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tartalmu adagot fogyasztott Az 1. csoport tapanyag kihaszndlasi egyiitthatoit
100%-nak véve a szarazanyag kihasznalas a III, csoportnal 83,3 %-os, a IV. csoportnal
72,2%-0s; a nyersprotein kihaszndlas a III. csoportnal 87,8%-0s, a IV. csoportnal
83,3%-0s. A nyerszsir kihasznélas a III. csoportnal 94,6%, a IV. csoportnal 95,7 %,
a nitrogénmentes kivonhat6 anyagé a III. csoportnal 81,1 %, a IV. csoportnal 80,9 %.
Ezzel szemben az I. csoporthoz viszonyitva a rosttartalom kihasznalas a III. csoport-
nal 119,5%, a IV. csoportnal 114, 8% :

Kikaszntldsi
&gyitihatd %
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1. dbra. Eltérd rosttartalma takarmanykeverékek kihasznalasi egytthatéinak alakuldsa

Vizsgalataink alapjan megallapithatd, hogy a takarményadag rosttartalmanak
- 10—15%-0s novelése lényegesen csokkentette a szarazanyag, kisebb mértékben
- a nyersprotein és nitrogén mentes kivonhaté anyagok kihasznalasat. A nyerszsirnal
szamottevéen nem véltozott, a rosttartalom kihasznalas pedig novekedett. Az egyes
taplaléanyagok esetében a klhasznalas mértékében mutatkozé kiilonbségek a_ vizs-
galat tapasztalatal szerint nem irhaték csupan a takarminyadag rosttartalmanak
rovasara. A kapott kulonbsegeket tobb mas tényezd, pl. az adag dietikailag el8-
nydsebb volta, eltérs tapardnya is okozhatta. A kérdés tisztdzasara 1jabb klserletek
beallitisara van szukseg

Kovetkeztetések

Vizsgilataink alapjan az alabbi kdvetkeztetéseket vontuk le

1. A 4, illetve 12 hénapos novendék hizébikaknal 5,4%-os, illetve 8,4%-os rost-
tartalm® szdraz takarmanykeverék etetése az egyes taplaléanyagok kihasznalasa-
nal szamottevd eltérést nem okozott. Az intenziv hizlalasnal sem indokolt tehat
a hizlalas kezdeti és végs6 szakasziban a drégé.bb abraktakarményok aranyanak
talzott névelése, a rostban gazdagabb sziraz takarmanyok rovasara.

2. Azonos koru, fiatal bikaknal szintén nem tapasztaltunk lényeges eltérést a tap-
laléanyagok kihasznalasadban amikor a takarmany-adag rosttartalmat 17,3 %-rél
20,8 %-ra noveltiik.

3. A takarméanyadag rosttartalmanak 15%-os névelése viszont 17,8%-kal csékken-
tette a szarazanyag, 16,7 %-kal a nyersprotein €s 4,3 %-kal a nyerszsir kihasznalasat.
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Ugyanakkor a nyersrostnal 14,8 %-os n6vekedés tapasztalhaté. Ezek az eredmények
arra hivjak fel a figyelmet,-hogy a rosttartalom ndvelésével a kihasznalas mérté-
kében mutatkozo kiilonbségek nem irhaték csupin a rosttartalom rovasara.
Tovabbi vizsgalatokkal sziikséges tisztazni a rosttartalom mellett a takarmany-
adag- dietikailag el6nyosebb vagy elOnytelenebb 6sszetételének, valamint az
eltéré tdpardnynak a hatasat az egyes taplaléanyagok klhasznalasara
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UBER DIE AUSNUTZUNG DES AN UNGARISCHE BUNTE MAST-JUNGBULLEN
VERFUTTERTEN TROCKEN-MISCHFUTTERS VERSCHIEDENEN FASERGEHALTES

J. Mik6—F. Sofaloy—P. Tobids

In Reihenversuchen priiften die Verfasser bei jungen ungarischen Mastbullen das Ausmass der
Futterverwertung bei der Verfiitterung von Trockenfuttermischungen unterschiedlichen Fasergehal-
tes bei 4 bzw. 12 Monate alten Tieren. Verabreichung von Gaben mit 5,4% bzw. 8,4% Fasergeha]t
verursachte keine nennenswerte Abweichung in der Nahrstoffutilisation. Bei gleichaltrigen jungen

" Bullen dagegen sstzte eine 15%-ige Erhohung des Fasergehaltes der Futterportion die Ausnitzung
des Trockengehaltes um 17,8%, des Rohproteins um 16,7% und des Rohfettes um 4,3% herab, um
die Utilisation der Rohfasern um 14,8% zu steigern.

THE UTILIZATION OF DRY FODDER-MIXTURES WITH DIFFERENT FIBRE
CONTENTS FED TO YOUNG MAGYARTARKA (HUNGARIAN VARICOLOURED)
STEERS

J. Miké—F. Sdfalvy P. Tobids

An experimental series was carried out to study the fodder utilizations of 4 and 12-month
Magyartarka steers fed dry fodder-mixtures with different fibre contents. Fodders containing 5.4 %
and 8.4% of fibre did not cause an appreciable difference in the utilization of the nutriments. In
young steers of the same age, however, a 15 % increase of the fibre content of the fodder decreased the
dry-matter utilization by 17.8%, the raw-protein utilization by 16.7% and the raw-fat utnhzatlon by
4.3%. At the same time, the raw-ﬁbre utilization was increased by 14.8 %.

JAHHBIE I10 UCHOJIb30BAHUIO CYXUX KOMBUKOPMOB
C PA3JIMYHBIM COIEPXAHMEM KJIETYATKM ITPU BCKAPMJIMBAHUU
MOJIOABIX BBIYKOB MSICHOM TIOPOJLI TIOPOJBI BEHI"EPCKAH
NATHUCTAA

Hp. Hoxcedp Muxo, Depeny Hlogpareu, ITemep Tobuaw

OTH OonmBITHI MPOBEAEHBI Ha OBIYKax BO3POCTOM 4 Mecsna u 12 MecsmieB. OOBITH NOKA3aIIH,
9YTO YCBAHBAaEMOCTH KJIETYATKH OCTAE€ICA NOCTOAHHOM KaK NPH BCKAPMJIMBAHMM KOMGHKOpMaMH
¢ 5,4% — cogepkaHHEM KJICTYATKH Tak H mpA — 8,4 % copepkaHUEM KJIETYATKH B nopiEn. OmaHAKO
y OBIYKOB OJMHAKOBOTO BO3PACTA C YBEJHYCHHEM CONEPKANHS KJIETYATKH B nOpuMsx Ha 15%,
HNPHBOONT K YMCHBIICHHIO YCBAHBAEMOCTH CyXOTo BemiecTBa Ha 17,8 %, ceiporo npotemna Ha 16,7 %,
H ChIporo xmpa Ha 4,3 %. B To e BpeMs ycBauBaeMOCTh CBIpOH KIIeTYATKY yBelnymBaiach Ha 14,8 %.
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ELTERO INTENZITASU BORJUKORI -

TAKARMANYOZAS HATASANAK VIZSGALATA

A MAGYARTARKA NOVENDEK HiZOBIKAK .
SULYGYARAPODASARA

TOBIAS PETER*

A marhahizlalas napjainkban igen jelentOs dgazata &llattenyésztéssel foglalkozo
szocialista nagylizemeinknek. A marhahizlalds népgazdasagi jelentéségét az alabbi
adatok jellemzik: évente mintegy 550 ezer vagdémarhat allitunk el6, amelynek fele
belfoldi fogyasztasra keriil, a masik felét pedig €16 vagy vagott allapotban exportaljuk.
Az exportalt vigémarhabdl szarmazik az Gsszes mezdgazdasagi és élelmiszeripari
tokés devizabevételiinknek kb. fele.

Az elmult években hazdnkban a marhahizlalds igen sokat fejlodott A hagyo-
‘manyos hizlalasi médszerek mellett sokféle intenziv hizlalasi eljdras is elterjedt.
Az intenziv hizlalasi médszerek e16nyei elsésorban abban jelentkeznek, hogy a ta-
karmanyadagok komponensei és azok tapértékel gyakor]atilag a]ig valtoznak,
lehetéség van a gépesitésre és ezen keresztiil kielégitheti az iparszerii marhahlzlalas
technolégiai kovetelményeit. :

BAINTNER (1967) f6leg abraktakarmanyokra alapozott hizlalas tgyorshlealasnak

nevezik. Amig a f6leg tOmegtakarmanyokkal hizlalt névendékbikak 18—20 héna-
pos korukban érik el az 560580 kg-os |végsilyt, addig a gyorshizlalasi mddszer-
rel mar 13—I14 honapos korban elérheté az elébbi végsily. CZAKO—NAGYNE—
‘GUBANE (1965) ugyancsak azt tapasztaltdk, hogy az intenziven hizlalt névendék-
bikak 3—4 honappal korabban érik el az értékesitési végsulyt, és ezaltal lényegesen
csokkenthetd az életfenntarto takarmanysziikséglet. Mik6 (1969) vizsgalatai szerint
a szaraz-takarmanykeverék felhdasznalasaval 20—30%-kal jobb napi stilygyarapodéast
lIehet elérni, mint a hagyomanyos féleg tomegtakarmanyokra- alapozott hizlalassal.
Kurin (1970) megallapitasa szerint a jov6 hizlalasi irdnya az intenziv hizlalas. A for-
gasi sebesség novelése, az allandé koltségek csokkentése érdekében csokkenteni kell
a ‘hizlalasi id6t és névelni az egy életnapra esé stlygyarapodast. BALIKA—SOMOGYI
(1971) ugyancsak az abrakos gyorshizlalassal kapcsolatban végzett vizsgalatokat:
Megillapitottik, hogy a szilidzsra alapozott hagyomanyos hizlalassal szemben
“a fbleg abraktakarmanyokbdl all6 hizlalokeverék etetésével jelentdsen névelhetd
az atlagos napi sulygyarapodas, csékkenthet6 a hizlaldsi id6, valamint az 1 kg suly-
gyarapodas takarmanykoltsége. -
_ Az el3bb emlitett problémakér elemzése érdekében Foiskolank Alattenyésztési
" Tanszéke 1968 ota folytat hizlalasi kisérleteket tajkutatas keretében. Négy Kisérlet-
sorozatban nagy létszamu névendékbika beallitasaval vizsgaltuk milyen takarmany-
komponensekkel lehet elérni a legkedvezébb napi sulygyarapodést, nélkiilozhets-e
a szalastakarmany a hizlalasban, hogyan valtoznak a takarmanykoltségek .a hizlalasi
id6 roviditésével, kotdtt vagy kotetlen tartassal érheté-e el nagyobb napi suly-
gyarapodas. A tanulmény terjedelmének korlatozottsiga miatt a kisérletsorozat
negyedik vizsgélatanak eredményeirdl szeretnék az alabbiakban beszamolni.

* Allattenyésztési Tanszék
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Sajat vizsgalatok

A hagyominyos, de az intenziv hizlalasi médszereknél is tulajdonképpen két
idészak (fazis) kiilonboztethetd meg: a borjinevelés idGszaka (I. fazis) és a tulaj-
donképpeni hizlalasi id6szak (II. fazis). A valasztis utan a bikaborjakat atcsopor-
tositjak, rendszerint lekotik, €s a borjunevelGben fogyasztott takarmanyféleségek-
hez viszonyitva eltérd takarmanyféleségekkel takarmanyozzdk. Mindez olyan nagy- -
foka torést eredményez a novendékbikak fejlddésében, ami feltétleniil kikiiszé-
bélend6.

Az altalunk bevezetett egyfazisos hizalasi mdédszerben a bikaborjakat 10 napos
koruktol kezdve, a foccstejes id6szak utin, hizéba allitottuk. A hizlalashoz fel-
hasznalt takarmanykomponensek nem véltoztak a hizlalas befejezéséig, csak azok
keverési aranya. A takarmanyozas Gnetetokbdl ad libitum szarazkeverékkel tortént.
E modszerrel leegyszeriisddik a hizlalasi technoldgia, ami nemcsak a hizlalas -ered-
ményességére van kihatassal, hanem egyéb mas lizemi tényez8kre is, pl. épiilet-
kihasznalas, munkaszervezés stb.

A vizsgalathoz kétszer 12 db jsziilétt bikaborjut valogattunk Ossze. A vizs-
galat ideje alatt a kisérleti csoportbdl egy egyed kiesett, igy az I. kisérleti csoportbdl 11,
mig a kontroll csoportbdl 12 egyedet értékeltiink. A kisérleti csoport laktinos tejet
ivott 200 kg-os stlyhatarig, s az OnetetGben allandd jelleggel elottiik volt a szaraz-
keverék. .

A kontroll csoportot 190 napos korig a nagyiizemekben elterjedt (ma méar
hagyomanyosnak tekinthetd) itatdsos borjineveléssel neveltiik, majd vélasztas
utin kb. 220 kg-os atlagsullyal allitottuk hizéba. A hizlalashoz felhasznalt sziraz-
keverék megegyezett a kisérleti csoport keverékével.

Takarmanyfelhasznalas

Az egy éllatra juté takarmanyfelhasznalast sziiletéstl 13 honapos életkorig
az 1. tablazatban ismertetem. .
1. TABLAZAT

Egy dllatra esd takarmdnyfelhaszndlas sziiletéstl 13 honapos korig

"Takarméany 1. kisérleti csoport - IL kontroll csoport
megaey. 6. hé-ig 6—13. hé-ig 6. ho-ig 6—13. hé-ig

Laktin, kg 23 — 16 —
Folozott tej, kg 770 — 1450 —
Szarazkeverék, kg 424,2 2048 — 1972
Gazdasagi abrak, kg - — — 329 —
Lucernaszéna, kg — — 335 —
Zoldtakarmany, kg —_ — 630 —

Sualygyarapodas értékelése

A sﬁlygyarapodést havonkénti rendszeres mérlegeléssel allapitottuk meg.
A havi és az egy napra esd sulygyarapoda51 értékeket mindkét csoportnal a 2. tabla-
zatbdl olvashatjuk le. Az egységes 6sszehasonlitas érdekében mindkét csoport ered-
ményét 13 honapos életkorban értékeltiik. Ezen életkor egyébként megfelel a kisérleti
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2. TABLAZAT , :

Havi és napi silygyarapodds az életkor egyes honapjaiban

' Megnevezés

Eletkor hénapokban

L | oo o Jw. ] v, v | vih | v | 1x | X. | XL | XIL | XILL

I. csoport

Elosaly kg

67,8] 108,4| 141,4| 184,5| 222,6] 254,6 3b9,4 357,7| 404,5( 449,8| 4964 542.,4 573,4

Havi sulygy. kg

263| 40,6] 33,0( 43,1| 381 320| 48| 483 468| 470 486 460( 31,0

Napi sulygy. g

848 | 1353 | 1179 | 1347 | 1314 | 1032 | 1768 | 1558 | 1560 | 1516 ~| 1620 | 1394 | 1000

11. csoport

Elésuly kg

81,3( 106,3| 136,8 163,3( 197,3| 227,7! 267,6; 3182| 372,1 420,0 496,2 506,31 537,3

Havi sulygy. kg

37.8| 250| 30,5 26,5 340| 394 399 s506| 539 479 407| 371| 310

Napi stlygy. & . .-

1219 | 1000 | 1089 883 | 1172 | 1271 | 1287 | 1632 | 1797 | 1545 | 1357 [ 1197 | 1000




3. TABLAZAT

Az egjes csoportok silygyarapoddsdnak értékelése

3 I.csoport n = 11 Il. csoport n = 12
Megnevezés =

x S S% X S S%
Eletkor bedllitaskor, nap 10 — - 195 13,0 6,66
Eletkor hizlalds végén, nap 407 13,2 3,24 405 12,1 2,98
Hizlalas id6tartama, nap 407 — — 210 — —
Elésuly sziiletéskor, kg 37,5 0,7 2,05 430 9,1 21,16
Elésaly beall. kg 37,5 0,7 2,05 227,0 29,3 12,9
Elésuly hizl. végén, kg 573,4 28,0 4,88 540,5 18,6 3,44
Rahizlalt stly, kg 5359 | . 279 5.2 313,5 25,3 8,09
Salygy. 1 hizl. napra, g — — — 1492,0 164,4 11,01
Sulygy. 1 élet napra, g 1317,0 76,6 5,81 1230,0 - 63,0 5,12

- csoport értékesitéskori végsilyanak is. A két csoport sulygyarapodasanak értékelését
" a 3. tablazatban tiintettem fel.

Az egy életnapra es6 sulygyatapodésbél szamitott ,,t” érték =9,04, ennek
_alapjan P<0,1, tehat a két csoport kozotti kiilonbség statisztikailag biztositott.

Takarmany- és tapanyagértékesités

A kisérleti csoport 535,9 kg-os sulyfelvételét figyelembe véve 1 kg sulygyarapo-
dashoz felhasznalt 2,96 kg keményitdértékben 460 g emészthet§ nyersfehérjét.
Viszont a kontroll csoportnak 3,63 kg keményitdértékben 641 g. emésztheté nyers-
fehérjére volt sziiksége 1 kg shlygyarapodashoz. A killénbség 670 g keményitSérték
és 181 g emészthetd nyersfehérje €losily kg-onként a kisérleti csoport javara.

Kovetkeztetések .

Vizsgélatunkban az I. csoport névendékbikai mar a tejtapszeres borjukorban
a 10. naptdl kezdve a hizlalo szaraztakarmanykeveréket fogyasztottak. A 407 napig
tarto hizlalasi idészak alatt a hizlalokeverék 70%-ban kukoricadarabél és lucerna- -
szénalisztb8l allt, és az egyes életszakaszokban csupin a komponensek arinya
valtozott. A hizlalasi id6 alatt a bikak 537 kg-os végsulyt értek el, az egy életnapra
- esd stlygyarapodas 1317 g. A II. csoport egyedei a nagylizemekben elterjedt borju-
nevelési gyakorlat szerint 6 hénapos korig tejtipszer mellett borjitapot, abrak-
keveréket, lucernaszénat és zoldtakarmanyt fogyasztottak.

Az I. csoporttal teljesen megegyezé azonos Osszetételii keverék etetésére
a II. csoport bikainal 6 hénapos kor utan tértiink at. Ennek a csoportnak az egyedei
405 napos korban 540,5 kg-os végsulyt értek el. Az egy életnapra esé sulygyarapodas
1230 g. A kiilonbség a végsiilyban 33 kg, az egy életnapra esd sulygyarapodasban
87 g az 1. csoport javara. :

Az 1 kg shlygyarapodasra felhasznalt keményit&érték és emészthetS - fehérje
‘az I. csoportnal 2,96 kg és 460 g, illetve a II. csoportnal 3,63 kg és 641 g.

A 2. tablazat tanulsaga szerint az egy €letnapra esé silygyarapodasban mutat-
kozd kiilonbség 6 hoénapos korig tarté borjlinevelési szakasz eltér6 intenzitasu
takarmanyozasaval magyarazhaté. A tejtipszert és hizlaldkeveréket fogyaszté
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1. csoport atlagos él6sulya 180 napos korban 254,6 kg volt. A napi sulygyarapodas
ebben az életszakaszban 1261 g. Ugyanakkor a tejtapszert, borjutapot, lucerna-
szénat, zoldtakarmanyt fogyaszté II. csoport hizébikai 180 napos korban 227,7 kg
. élgstlyuak voltak, a napi stilygyarapodas 1026 g. A kiilonbség a napi sulygyarapodas-
. ban 235 g az I. csoport javara.- A végsulyban mutatkozé kiilonbség az L. csoportnil
els6sorban a 6 hdénapos borjunevelési szakasz lényegesen kedvezébb napi suly- -
gyarapodasaval magyarizhatd.- A hizlalds eredményességének fokozasa érdekében
célszerii a felnevelést — a kozbeiktatott borjiinevelési szakasz kiiktatasaval — Ossze-
kotni a hizlal6 szakasszal és a bikakat azonos komponensekbdl 416 szaraztakarmény-
keverékkel hizlalni. A hely és takarmanyvaltoztatasok mell6zésével maximalisan ki
- lehet hasznalni a fiatalkori nGvekedési erélyt.
Vizsgélatainknal a 3 hénapos bikaborju 3,52 kg szaraztakarmanykeverekto1
a 13 hoénapos pedig 10,5 kg keveréktdl gyarapodott 1 kg-ot. A fiatatkori ndvekedési
erély kihasznalasa gazdasagossigi néz6pontbdl. lényeges. Minél nagyobb sulyd
a hizdballat, annal nagyobb az egységnyi sulygyarapodast terheld létfenntartd tap-
anyagsziikséglet, és a kor elGrehaladtaval aranytalanul novekszﬂ( az 1kg stly-
gyarapodasra esd takarmanykoltseg
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UBER DIE WIRKUNG VERSCHIEDEN INTENSIVER FUTTERUNG IM
KALBESALTER AUF DIE GEWICHTSZUNAHME UNGARISCHER JUNGER
MASTBULLEN

P. Tobids

Verfasser untersuchte bei jungen ungarischen Mastbullen die tdgliche Gewichtszunahme im
Falle verschieden intensiver Futterdarreichung im Kalbesalter. Die Tiere des Versuchsbestandes
erreichten bis zum Alter von 407 Tagen ein Endgewicht von 573 kg, die auf einen Tag entfallende
Gewichtszunahme betrug 1317 g. Der zur Erreichung eines Gewichtsanstieges von 1 kg verwendete
Stiarkewert betrug 2,96 kg; von verdaubarem Roh-Eiweiss wurden 460 g benotigt. Die Tiere der Kont-
rollgruppe erreichten bis zu ihrem 405. Tage ein durchschnittliches Gewicht von 540,5 kg. Die
Gewichtszunahme pro Tag machte 1230 g aus. Um 1 kg Gewichtsplus zu erreichen, bedurften
_sie eines Stdrkewertes von 3,63 kg sowie 460 g verdaubaren Roheiweisses.
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STUDY OF THE EFFECT OF FEEDING OF DIFFERENT iNTENSITIES IN THE
CALF STAGE ON THE INCREASE OF WEIGHT OF YOUNG MAGYARTARKA
(HUNGARIAN VARICOLOURED) STEERS

P. Tobids

A study was made of the daily increase.of weight in young Magyartarka steers under feeding
conditions of different intensities in the calf stage. The individuals of the experimental group attained
a final weight of 573 kg by the age of 407 days, a daily increase of weight of 1317 g. For a weight
increase of 1 kg the starch value used was 2.96 kg, with 460 g digestible raw-protein. The individuals
of the control group attained an average weight of 540.5 kg by the age of 405 days. The daily weight
increase was 1230.g. For a weight increase of 1 kg a starch value of 3.63 kg and 640 g digestible
raw-protein were required.

S®GEKTA UHTEHCUBHOT'O BCKAPMJIMBAHMS HA ITPUPOCT BECA
BBIUKOB ITOPOJIBI BEHTEPCKAS MSTHUCTAS

Iemep Tobuaw

Otaenbable 3K3eMIUIAPH! SKCIIEPHMEHTAIBHON rpyms! 6erdxos 3a 407 mHell HOCTHITM Beca
573 kr, T.¢. mpHpPOCT Beca 3a cyrkd 65Ut 1317 rpamm. 3a I kr mpEpocTa 3aTpavero 2,96 Kr KpaxMaa, °
460 r ycBamBaeMoro ceiporo Genxka.

OTaensHble 3K3eMILTAPH. KOHTPOIBHOM rpynis! 65rkoB 3a 405 mHeil nmocTarim Beca 540,5 kr,
T.e. IPEPOCT Beca 3a CyTKH Obut 1230 1, 1 3a I Xr mpApocTa HeO6X0AMMO GEUIO 3aTpPATHTH 3,63 Kr
Kpaxmaia, 640 T ycsamBaeMoro chrporo 6ernxa.
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PORKOLES SZEMCSEHOMERSEKLETENEK VIZSGALATA

DR. ZSIGO ISTVAN*—MAROTI JANOS**

A szemcsés anyagok h&kezelését megvaldsité berendezések munkéjanak ellen-
Srzéséhez elengedhetetleniil sziikséges a hékezelés kovetkeztében kialakulé minden-
kori szemcseh6mérséklet ismerete [1]. Kiilonosen jelents ez-a pdrkolés esetében,
ahol az aranylag révid id6 alatt, viszonylag magas hOmérsékletii kezelést-atkalmaz="
nak, amely szimos bioldgiai és kémiai valtozast eredményez. E valtozasok ered-
ményeként a termék technoldgidjaban eldirt, a kereskedelem altal megkivant ming-

_ ségi jellemzGit nyerjiik, ezért elengedhetetlen azok minél pontosabb -dllandé szinten
‘tartasa [2, 3, 4]. - '

A porkolcs bioldgiai és kémiai valtozasok 1rany1tasanak gyakorlatilag egyetlen
eszkoze a héhatis megfeleld alkalmazdsa, amelynek legmegbizhatébb ellenfrzési
lehet3sége — miutan a porkolés nem 4llandésult hdkézlés — a szemcsék hSmér-
sékletének ellendrzése az id6 fliggvényében. Ugyanis a po6rk6lo tizemelési para-

_métereinek miiszeres_allandd.-szinten tartdsa sem nyljt megbizhatd feltételeket,
miutdn a berendezésbe juttatott nyersanyag kezdeti hdmérséklete, mindsége (fajta,
szemcseméret, érettség stb.) a hGatado kozeg jellemzbinek viltozasa stb. miatt kii-
16nb6z6 mindségi terméket nyeriink.

Kiilén problémat jelentenek a magasabb hémérsékletli hdkezelés esetén a szem-
csékben lejatsz6dé hétermeld valtozasok [S], amelyek a h6k6z18 kézeg hémérséklete
f6lé emelik a szemcsék hOmérsékletét. Ennek kovetését is a szemcseh&mérséklet
mérése teszi lehetové.

A berendezések teljesitménye is kedvez3bben alakul ha a tllporkolést meg-
eldzziik, és csak a sziikséges hdkezelés idejéig tartézkodik az anyag a porkolGben.

A szemcseh6mérséklet kozvetlen mérése a porkl6bol mintanak kivett szemesék
kozé helyezett bothémérével +5°C pontossiggal mérhetd, amely hiba a minta
viszonylag kis mennyisége miatt a jelentds hoveszteségek kovetkeztében tovabb
novekedhet. :

Vizsgalati médszer

A p6rkolGben kialakult hémérsékleti viszonyokat kalorikus mérési médszerrel
vizsgaltuk, amelyet gabonafélék konvekcids széritisa esetén alkalmazhatunk [6, 7).
Az eljaras-elve, ismert mennyiségii és h6mérsékletii folyadékot tartalmazé termoszba
helyezziik a berendezésbdl vett mintat, a :sulytobbletbdl (amely az §ssztdmeg gya-
rapodas) és az egyensilyi hmérsékletbdl a fajhS ismeretében a szemcsehSmérséklet
szamitassal meghatirozhatd. '

* Elelmiszeripari Maveletek és Gépek Tanszék
** Matematikai Tanszék
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A szemcsék hOmérsékietét a kovetkezd egyenletek alkalmazédsaval kapjuk:
Q = G1Cy (fkszos — 1) = G2Cps (fezemese — tkozss)s

9

fszemese =
G2Cpe
p=

ahol: Q a homérséklet kiegyenlitédéséig atadott, illetve atvett hdmennyiség,
G,, illetve G, a folyadék, illetve a szemcsék tomege,
Ca és Cg. a folyadék és a szemcse fajhéje,
t; a folyadék kezdeti 14,5, @ hokiegyenlitddési hdmérséklet.
Az igy szamitott £, ... hOmérséklet a ténylegesnél alacsonyabb, mert a szemcsék
nem a kezdeti h6mérsékletig, hanem csak a kiegyenlitodésig hiiltek le. Az a ho-
mennyiség, amelyet a kezdeti lehiilésig a szemcsék leadnanak

. ) Q” = Clchz(fxazbs‘—‘kezden),
.amelybdl a hémérsékletkorrekcio:

€bbdl

=+ tkozos ’

. Qll

At = tyszss — tiezdeti = ———»
0z0s kezdeti G2Cp2
ezzel a korrigalt, a ténylegesnek legjobban megfeleld szemcsehdmérséklet:
t4= tszemcse +41.

"Az ilyen mddon szamitott részecskehdOmérséklet a szemcsék atlaghdmérsékletét
“jellemzi. Ennek ellenere elénydsen haszn051thato mert konnyen reprodukalhato
mddszer.

" A szemcsehSmérséklet kalorikus mérésének klterjesztese porkolokre a mod-
szer magasabb hémérsékleten valo alkalmazésat jelenti.

A héatvevl kozegnek desztillalt vizet alkalmaztunk, miutan kivé és kakadbab

esetén hdfejlédést vagy elvondst nem talaltunk, ugyanis a kiilonb6z6 porkole51
hémérsékletekre melegitett szemcséket azonos hdémérsékleti v1zbe helyeztiik, és
‘homeérsékletkiilonbséget nem tapasztaltunk.
' A szemcsehdmérséklet ismeretében a szemcsek feliiletén kialakult -hatarréteg )
hdgellenallasat jellemzd hGatadasi tényezé is meghatarozhaté. Ehhez a szemcsék
“feliiletének ismerete sziikséges, amelyhez a kavét, iletve kakadbabot fél forgas-
ellipszoid alaktaknak vettiik, és igy felszinének meghatarozasahoz a forgastestek
felszinét leiré képleteket alkalmaztuk [8]:

F =21 _j SOV E+(f(x)* dx,

b .

A szemcsek _]CHCII]ZO méreteit hatiroztuk meg. Keverékek esetén az egyes fajtak
felszinét kiilon-kiilon, mennyiségiik arinyaban vettiik figyelembe. -

A $zemcse feliiletét tdmegre vonatkoztatva alkalmaztuk. Az 2, héatadasi tényez6t
a kovetkezé egyenlettel hatdroztuk meg:

-1gy

Q

o=,
Aty — )T



ahol .4, a porkolés homérséklete,
t,, a szemcse kezdeti hoémérséklete (amely a viz kezdeti hémérsékletével
azonos), '
Q az a hO6mennyiség, amely atadasanal az a-val jellemzett hatarréteg klalakult '
 p6rkolési idS, amely alatt a Q hémennyiség ataddodott,
A a szemcsék feliilete.

Meres1 eredmenyek

Nigériai Akkra és Ghanai Akkra kakadbabokat, Robusta kéavéfajtat, Probat
tipus porkoiében a Zamat-, Keksz- és Ostyagyarban, a kavék koziil az Orient és
Ali. baba. keverékeket Tornad¢ tipusi porkoldben a Budapesti Csokoladégyarban.
vizsgéltuk.

Méréseinket a termeld berendezéseken végeztiik.

A kaldériamétereinkbe (termoszok) 200 g vizet helyeztiink, amelynek h&mér-
sékletét a szemcsék betaplalasi homersekletere allitottuk be (amelyeknél a szemcse
nem valtoztatta a viz hdmérsékletét).

A pOrkolés soran tiz percenkent vettiink mintat a berendezés mmtaveVOJevel
amelyet a porkolStérben tartottunk, igy a hémérséklete a szemcsék hémérsékletével
mmdlg megegyezett.
© .A mintat kozvetleniill az elGkészitett termoszba helyeztiitk, majd mértiik az
osszsulyat és a kiegyenlit6dési hdmérsékletet, tovabbi minden alkalommal a porkold
kozeg (levegd + égéstermék) homérsékletét. :

A kakaobab fajhdjét 0 ,5k¢al kg °C [9], a kavé fajhojét 0 47“°a'/kg °C [10] értékkel -
vettiik ﬁgyelembe

A felilet meghatirozasahoz sziikséges jellemzd méreteket kakadbab esetében
a=223cm, b=0,58 cm, a kavékeverékre a=0,95cm, 5=0,77 cm-nek talaltuk.
) Szémos porkolés esetén kovettiilk mddszeriinkkel a szemcsehdmérséklet ala--
" kulasat az id8 fiiggvényében. Ezek valtozasa egymdstdl eltérést mutat, mivel a pdr-

1. TABLAZAT
Kakadbab szemcsehémérsékletének vdltozdsa porkdlében
' G o t ro
“1do . e P szemese « atlag
- kakad koz0s porkold . . o
00y o l 2
(min) (2 ©C) 0 ter;Zé)ges kcal/m? h°C
0 35 17,7 78 26,4
10 . 57 21,8 76 53,2
20 50 25,2 84 98,2
0,75
30 62 27,5 -102 1125
40 - 64 -29,0- 112 116,6
50 104 35,0 117 123,0
Guiz= 200 g;  fkezdesi = 17 °C
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2. TABLAZAT

Kadvékeverék szemcsehomérsékletének vdltozdsa porkilében

" G t t ! .
0 12 18,8 130 47,9
10 14 21,0 152 87,8
20 12 23,1 176 205,0
30 8 21,6 189 215,1 1,20
40 6 20,9 202 264,9
" 50 21 24,5 " 220 142,4
Gviz= 2008; - fkezdeti = 18 °C

)

4201
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4001
901
804
104
601

301
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t °C /szemcse tengleges!
280 ’
2001
2401
2201
2007
180
160 1
1k
1201

601

4o

201

e . -

10 20 0. 4o 50 (d6 imin
2. dbra. Kavékeverék szc_smcs‘ehémérsékl¢t valtozdsa porkolében

kolés idejét, hOGmérsékletét az lizemben a pillanatnyi koriilményeknek (nyersanyag
jellemzdi, a berendezés felfiitttsége stb.) megfelelGen valtoztattak, ezek koziil
a legjellemz&bbeket kakao esetében az 1. tablazatban a k4véra vonatkozdan a 2. tab- .
lazatban, illetve az 1. és 2. 4brdkon mutatjuk be.

Ertékelés

A bemutatott eredményeink és tapasztalataink arra engednek kovetkeztetni,
hogy a kalorikus szemcsehdmérséklet-mérés alkalmas a porkolében lejatszédé
bonyolult, nem allandésult hékozlési viszonyok kovetésére, és ezaltal a bioldgiai és
kémiai valtozasok ellenOrzésére, illetve iranyitasara.

Az instacioner kalorikus viszonyok kiilénésen bonyolult héeloszlasanak
(szemcsén beliil is heterogén) jellemzésére, jelenleg egyetlen gyakorlati értékii eljaras.

Uzemi alkalmazisa aranylag egyszer{ien bevezethetd, ugyanis a viz és szemcse
azonos kezdeti hdmérséklete az egylitt tarolassal pontosan megoldhatd, igy széria-
mérések esetén egy pipettizas, két hémérsékletmérés és egy taramérlegelés jelent
egy szemcsehdmérséklet-meghatarozast. Az értékelés, miutin csupan néhany anyag-
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féleséget porkoliink, tablazat vagy loearlecszeru eszk6z segitségével néhany masod-
perc alatt megoldhato.

A médszer tovabbi elénye, hogy magasabb héfoki poérkolés esetén felléps
anyagon beliili hdtermeld kémiai valtozasok, amelyek a porkold kozeg hdmérséklete:
folé hevitik a szemcsét, kdvetheték. A magasabb hémérsékleten a bioldgiai és kémiat
valtozasok sokkal gyorsabban jatszédnak le, ezért ebben az esetben a fokozottabb-
szemcsehdmérséklet-ellendrzés kilon indokolt. '

A szemcse feliiletére vonatkozd héatadasi tényezo kisérleti Giton valé meghataro--
zasat teszi lehetévé az eljaras, amely lehetGséget nyidjt a p6rkolés kalorikus és.
anyagatadasi viszonyainak pontosabb leirisara, azaz az optiméalis iizemeltetési
paraméterértékek pontosabb megallapitasara.

Osszefoglalis

A porkoldkben lejatszodo szemcseh8mérséklet-valtozas kovetésére a kalorikus
szemcseh6mérséklet-mérés alkalmazhato, ezaltal a bioldgiai és kémiai valtozasok
pontosabban ellendrizhet8k, amelynek eredményeként jobb és allandébb minbségi
jellemzG8kkel rendelkezd termék allithatd elS. Az eljards az anyagon beliili exoterm
folyamatokbdl szairmazd homérsékletvaltozas kovetésére is alkalmazhato.

A szemcse feliiletén kialakult hatarréteg hoatada51 tényezojének meghatarozasat
is lehet&vé teszi.

Uzemi megvaldsitasa egyszertien megoldhatd.
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UNTERSUCHUNG DER GRANULUM—TEMPERATUR IM ROSTVORGANG

1. Zsigé und J. Mardti

Zur Verfolgung der im Rostapparatstatthabenden Verdnderung der Granulumtemperatur ist
die Messung der kalorischen Kornchentemperatur anwendbar. Sie gestattet eine genauere Kontrolle
der biologischen und chemischen Wandlungen, und dies wiederum ermdglicht die Herstellung von
Produkten mit besseren und konstanteren qualitativen Eingenschaften.

Das Verfahren eignet sich auch zur Verfolgung der innerhalb des Materials stattﬁndenden
von exothermen Vorgingen herrithrenden Temperaturdnderungen.
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STUDY OF THE GRAIN TEMPERATURE DURING ROASTING
1. Zsigd—J. Mardti

The thermal grain;temperature measurement can be applied to follow the change of the grainm
temperature which occurs in the roaster. By this means the biological and chemical changes can be
controlled more accurately, and as a result it is possible toproduce a better product of a more constant °
quality.

The procedure is also suitable for following the temperature changes resultm g from exothermlc
processes wi ithin the matena]

. I/ICCHEHOBAHPIE TEMINEPATVYPBI 3EPHA TP OBXKAPKE
p. Hmmsau )Kueo—ﬂnom Maporu '

KaJopEMETPHYECKMIt METOX M3MEPEHUA TEMIIEPATYPHl 3epHa npn obxapKe ABAACTCA OJHUM
M3 GPEMEHAEMBIX METOI0B OUPCIEICHAs TeMIepaTypsl 3épex. IIpu 3ToM MeTone yao6HO ClienuTh
'3a H3MEHCHNEM GHO-XHMUYECKHX CBOMCTB MaTEPHANIOB, B Pe3y/bTaTe Yero rOTOBLIH NPOAYKT nony-
YaeTCs ¢ YNYYIIEHHBIME ¥ KaYeCTBEeHHBIMM NOKa3aTejsiMu. .

Janasrii METOA DIPUTONEH A MCCTeNoBaHHs axsorepmmecxux ‘Tpoueccos BHYTDH MaTepn-
ana.
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NEDVESSEGMERES AZ ONTODEKBEN ALKALMAZOTT
MUSZERREL AZ ELELMISZERIPARBAN '

DR. ZSIGO ISTVAN—HOTYA LIVIUSNE*

Az élelmiszeripari technoldégiak kivétel nélkiil igénylik a feldolgozasra keriilé
alapanyagok, valamint a folyamatbdl kikeriil6 készaru nedvességtartalminak isme-
retét. A technolégiak fejl6désével egyidében fejlédnek az anyagi paraméterek meg-
hatarozasanak mddszerei is.’

" Jelenleg a nedvességtartalom meghatarozisara — ugy az élelmiszeriparban,
" mint mas iparagakban — szidmos modszer ismeretes [1, 2, 3, 4, 5]. Tobb teriileten
az agazati szabvanyok fejlesztése nem tart 1épést a korszerii vizsgalati mddszerek
fejlddésének titemével. Jellegzetes példaja ennek az a tény, hogy a korszer(i nedvesség-
tartalom meghatarozé mddszerek 1étezésével egyidSben a szabvanyeldirasok jelenleg
is a szaritdszekrényes modszert irjak el [6]. Ennek — pontossaga ellenére — nagy
hatranya a vizsgalati idé hosszadalmasséga amely visszahat a technoldgiara, ugyanis
a szukseges korrekciok mar csak késve végezhetSk el, amellett, hogy kozben jelentds
mennyiségii elGirastdl eltérd mindségii termék keletkezik.

Jelen munkank célja olyan — nem élelmiszeripari célra konstrualt — nedvesség-
tartalom-mérémiiszer bemutatasa, amely az itt vazolt mddon — a kisérleteink
alapjan — alkalmas egyes élelmiszeripari alapanyagok és késztermékek gyors ned-
vességtartalmanak ipari meghatarozasara. :

Hygropress RS 201 A rovid ismertetése (711

A miiszer a MIKI altal szabadalmaztatott és a Fdvarosi Finommechanikai
Vallalat iltal gyartott berendezés. Eredeti felhasznildsi terlilete az oOntddeipar,
ahol a formazéhomok nedvességtartalmanak. gyors meghatarozasira szolgal,
0—8% intervallumban. Ezenkiviil elény6sen alkalmazhaté minden olyan teriileten,
ahol a homokszemeknél altalaban nem nagyobb szemcseatmerolu anyagok nedvesség-
tartalmat kell meghataroznunk. .

A miiszer lényegében egy klasszikus nagyfrekvenmas hidmédszerrel dolgozé
~ dielektromosallandt meghatarozo késziilék [8, 9], specialis célra kialakitva.

A berendezés 6 részei:

1. nagyfrekvencias fokozat,
2. mérdaramkor,
3. akkumulatortolté egység.

* Elelmiszeripari Gépek és Miiveletek Tanszék
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Miikddési elve

A mérendd anyagot a nagyfrekvencias térbe helyezziik, ezaltal megvaltozik
a kondenzatorok kapacitidsa. A kapacitasvaltozas fliggvényében az R és C osz-
cillator egymastol elhangolddik, amelynek a mértéke aranyaban fesziiltségkiilonbség
1ép fel. Ezt a fesziiltségkiilonbséget érzékeli, értékeli és korrigalja, majd jelzi a mérd-
aramkor. A miszerrel az el6készitett anyagbol 20—30 sec alatt a nedvességtartalom
meghatarozhato.

Azonos anyagféleség esetén a kalibracids gorbe elkészitése utan a mérés rendkiviik
egyszerii, és nem igényel szakképzettséget. '

A Kkésziilék élelmiszeripari alkalmazisinak lehetGségei

A Hygropress fent emlitett eldnyds tulajdonsagai iranyitottak figyelmiinket az.
élelmiszeripari alkalmazasra. Az élelmiszeripari alapanyagok és késztermékek
azonban joval magasabb nedvességtartalmiiak, mint a miiszer -mérési tartomanya,,
tovabba lényegesen bonyolultabb a vizfelvétele, mint az dntddei homoknak, vala-
mint t6bb egymastdl jelentOsen eltérd tulajdonsagi anyagokat is tartalmaznak.
Az emlitettekbdl adédéan a Hygropress RS 201 A tipust nedvességmérd élelmiszerek
nedvességtartalminak kozvetlen meghatdrozdsara nem alkalmas. A miiszer élel-
miszeripari hasznositasara iranyuld probalkozasaink koéziil a vizsgalt anyag nulla
nedvességtartalmi, homogén szemcseméretii izzitott homokkal valo keverése adodott
a legelénySsebbnek, amely a miiszer eredeti rendeltetésének is legjobban megfelel.

A Hygropress nedvességméré kalibracids elven alapulé miiszer, amelyet vaj,
sajt, parizsi, turista-felvagott, tyikmajpastétom vizsgalatara kalibraltunk.

A vizsgalt termékeket erre a célra eldkészitett homokkal keverve vizsgaltuk.

Kisérleti koriilmények és eredmények

Munkénkban a kalibraciés gorbe felvétélének koriilményeit, a nedvességtar-
. talomra — azaz a Hygropress RS 201 A esetében a dielektromos alland6ra —
hato tényezOk meghatarozasat helyeztiik elStérbe.

Méréseink Osszehasonlitasi alapjaul a vakuum-szaritészekrényes nedvesseg—
tartalom meghatarozast [10] alkalmaztuk.

Vizsgalatainkhoz a megfelel6 szemcseszilardsigih marosi homokot hasznaltuk, |
amelyet a- Priifsieb VEB Metallweberei Nenstadt—Orla Priifsiebring A—TGL- 7354—
tip. 200—600 yum TGL 0—4188 szitanyilasi szitain atszitaltunk, majd:

800 C°-on izzité kemencében izzitottuk [11],
10%-o0s sésavval, azutan desztillalt vizzel mostuk,
szaritottuk vakuum-szaritdszekrényben,

szitaltuk szitasorozattal,

exikaltuk és alkalmazasig légmentesen taroltuk.

A homokszemcsék méretének szerepét homo- és heterodiszperz homokkal vizsgaltuk.
Homodiszperznek a szabvanyos szitasorozat egyes szitdin fentmaradt frakcidkat
tekintettiik. A homokot ismert mennyiségii vizzel kevertiik, és a miiszerrel a ned-
vességtartalmat meghataroztuk. A homodiszperz homokra vonatkozo mérési ered-
ményeinket az 1. tblazatban, illetve az 1. abran foglaltuk Gssze.
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Kiilinib528 szemcseméretii homok miiszerrel mért nedvességtartalma

1. TABLAZAT

Szemcse- Bemérés Bemérés ez Nedvesség-
méret homok viz (f ‘&) K(ﬁeAr;. § tartalom
(um) (2 (ml) (%)
158,01 1,60 3,0 1
161,01 3,28 6.0 2
160,08 4.91 9.0 3
: 155,75 . 6,49 e 11.6 4
200 146,40 7.70 2,5 13.0 5
159,21 10,14 14,5 6
144.87 10,99 16,0 7
162,26 14,10 17.5 8
169,09 1,70 3,0 1
167.06 3.41 5.5 2
_ 156,39 3.84 8,0 3
167,50 6,98 10,0 4
- 400 155.86 8,30 2,5 115 5
175.17 11,18 12,5 6
158,08 11.97 13.5 7
182,66 15.88 14.5 8
159,64 1,61 2.5 1
173.69 3.54 5.0 2
o 154,18 4,74 7.0 3
161,70 6,68 8.5 4
300 154,31 8.10 2,5 9.5 5
161,06 10,26 10,5 6
165,74 111 11,5 7
170,94 14,40 12,5 8
175,18 1,76 2,8 1
165.43 3.36 4.5 2
173.13 . 5.34 6.5 3
195.75 812 8.0 4
600 163,19 8,55 2,5 - 90 5
168,35 10,74 10,0 6
156,55 11,75 11,0 7
185,26 16,10 12,0 8

‘a célra a haztartasi turmix keverSt [12] talaltuk legel6nydsebbnek. Méréseinkhez
egységesen 600 um szemcseméretii (illetve 600 um nyilasu szitdn fennmaradt) homo-

A vazolt mddon kezelt homokot a vizsgalandé mintdval homogenizaltuk. Erre

kot alkalmaztunk.
A vizsgalandé minta és a homok keverési aranyat a miiszer 0—8% mérési
tartomanya hatarozza meg, igy a keverési arany anyagféleségektdl, illetve azok

nedvességtartalmatdl fligg. A miiszeres nedvességtartalom méréseinket kontrollként

vakuum-szaritészekrényes parhuzamos mérésekkel vizsgaltuk. Kisérleteinkhez:

8.

1. mecseki héviragsajtot — a Pécsi Tejiizem termékét,

2. teavajat ~— a Csongrad megyei Tejipari Vallalat termeket
3. nyari. turista felvagottat — a Csongrad megyei Allatforgalrm és Husipari

vallalat termékét,
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2. TABLAZAT

KiilonbozG termékek miiszerrel mért nedvességtartalma

Szemcse- Bemérés (g) s o] Nedvesség-
méret K(':f;)es tartalom
(um) homok viz vizsg. anyag (%)

Vaj
125 0 25 7 2,98
125 1 25 7,5 3,45
600 125 2 25 8 3.9
125 3 25 9 4.4
125 4 25 12 4,76
Tyuknmdj
300 0 20 8,5 3,409
600 300 1 20 15,5 3,212
300 2 20 20,5 3,29
300 3 20 30 3,41
300 4 20 42 3,51
Sajt .
300 0 25 21 3,79
600 300 1 25 27,5 4,09
300 2 25 32 4,38
300 3 25 36 4,67
300 4 25 40 4,98
Turista
300 0 20 6 3,68
600 300 1 20 12,5 3,809
300 2 20 18 3,91
300 3 20 23,5 4,02
300 4 20 33 4,11
) Pdrizsi
150 0 1,73 5 0,81
600 150 0 35 12 1,63
150 0 4,45 12,5 2,06
150 0 6,3 25,5 2,9
150 Q 7,6 32,5 3,48
150 0 9,32 42 4,23

4. parizsit — a Csongrad megyei Allatforgalmi és Husipari Vallalat termékét,
5. tyukmaj pastétomot — a Baromfiipari Orszagos Vallalat Oroshazi Gyar-

egysége termékét
vizsgaltuk.

Eredményeinket a 2. tablazatban és a 2., 3., 4., 5., 6. dbrakon foglaljuk Ossze.

A 2., 3., stb. 4brak egyben a megnevezett O6tféle termék kalibracios gorbéi is,
600 um szemcsézeti homok alkalmazasa esetén.
A vakuum szaritdszekrényes kontroll méréseink eredményeit a miiszerrel kapott
adatokkal egyeztetve maximum 0,5% nedvességtartalom-kiilonbséget taldltunk,
a miiszerskala 6% alatti tartomanyaban pedig 0,3 %-nal nagyobb eltérést nem ta-

pasztaltunk.
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Aibérés Kilonbozo  szemcsemeretd  homok
) kalibracios  gorbéi hirks
% “] _
_ Hovirag sajt  kalibracios
. gorbée
50
15 '
40 1
40
L 0
51
m.
TS5 6 7 4 oy 37 409 438 467 4% ;
e S azua:?/.] . . i ""**'"77‘]
1. ébra. Kiil6nbbz4 szemcse méretii : 2. dbra. Mecseki hovirag sajt :
.~ homok kalibracios gorbéi . o - kalibracibs gorbéje
[l |
o {uA 800 . witds | Nydri turista felvagott
e Voj kalibrévids - | Nedrl turitafelvag
‘ gorbéje w0 kalibracios  gorbge
# 600,un
30
40
20
g : )
8 0
l7- . .
. . 0 . )
298 M5 A9 44 47 nedvessig- © 388 380 AY 4R 4H red -
¥ bertodom 4] taioon 7.
3. dbra. Tea vaj kalibracios gorbéje 4. dbra. Nyari turista felvagott

kalibracids gorbéje
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Tyukmdj pastétom  kalibracids -

i ' garbeje .
TR TIN 600 itérés 600,m

leA] | Porizsi  kalibrocids v {wA]

0 L/

gorbéje

2 0

20t. 20

L) 0

0 a8f 63 206, 2.9 348 423, i 309 3#9 329 W3 m;:?‘/-

tartalom [~7.} : "
5. dbra. Parizsi kalibracids gorbéje . 6. dbra. Tyikmaj pastétom kalibracids gorbéie
Ertékelés

A Hygropress RS 201 A ontodeipari formazéhomok nedvességtartalom mérg-
miiszer a legkiilonb6zO6bb é€lelmiszeripari kész- és félkész termékek nedvessegtar—
talmanak +-0,3% pontossagu meghatarozasara alkalmazhaté.

A miiszer - élelmiszeripari hasznositasira a vizsgalt anyag megfeleloen elé-
készitett homokkal valé keverése ad lehetSséget, amely a miiszer eredeti rendel-
tetésének is megfelel. :

A miiszer méréstartomanya 0—8%, a mért anyag €s homok keverési aranya
amelyet el6re kell meghatdrozriunk, +£6—8% nedvességtartalom - el6zetes meg-
becsiilését teszi sziikségessé. Az emlitettek miatt a miszer ipari alkalmazasban
elényds, ahol nagyszdmi nedevességtartalom-meghatarozast (ellendrzést) kell
~ gyorsan elvégezniink. A célszerii alkalmazas nagyobb homokmennyiség el6készitését

indokolja, amelyhez az adott anyagot kalibralnunk kell, az igy nyert kalibraciés
gorbe €s homok birtokaban egy nedvességtartalom- meghatérozés minimalis gya-
korlattal, el6re kimért homokmennyiséggel a turmlxgep és a miiszer takar1tas1 idejét
ijs beleértve, 1,5 percet igényel.

A nedvessegtartalom-meghatarozas pontossaga novelheto ha a muszerskala
0—6% kozotti tartomanyban mériink, igy a hibaszazalék +0,3-nal kisebb, az emlitett
feltétel a homok keverési aranyaval kénnyen biztosithatd.

A homok leirt eldkezelése és szitalasa nélkiil a miiszer gyakor]an ertekkel nem
alkalmazhato.
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" Osszefoglalas

A Hygropress RS 201 A 06ntédeipari formazohomok nedvességtartalom-
mérémiiszert kiilonb6zd élelmiszeripari termékek +0,3% pontossdgi nedvesség-
tartalom meghatarozasara talaltuk alkalmasnak.

A miiszert eredeti rendeltetésének megfeleloen a vizsgalt anyagot elgkezelt
homokkal keverve vaj, sajt, parizsi, turista és tyukma_]pastetom nedvességtartalma-
nak meghatarozasara alkalmaztuk.

A miiszer alkalmazasahoz az adott élelmiszerféléségre és az elGkészitett homokra
kalibralas sziikséges, amely nagy szamu, gyors (1,5 mm) nedvessegtartalom mérést
(ellénérzést) tesz lehetSvé.

A homok el6készitése és homogén szemcsemérete a pontos mérés egyik feltétele.
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FEUCHTIGKEITSMESSUNGEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE MIT EINEM
' IN GIESSEREIEN BENUTZTEN MESSGERAT

1. Zsigé und Frau Zs. Hotya

Das zur Feuchtigkeitsmessung des Formsandes in der Giesserei-Industrie benutzte Gerét
Hygropress RS 201 A wurde zur Bestimmung des Feuchtigkeitsgehaltes verschiedener Lebens-
mittelindustrie-Produkte miit einer Genauigkeit von +0,3% herangezogen.

Das Geriit wurde — Seiner urspriinglichen Berufung gemiss — zur Ermittlung des Feuchtig-
keitsgehaltes in dem mit vorbehandeltem Sand vermischten Untersuchungsmaterial — Butter, Kdése,
Pariser- und Touristen-Wusrt, Hihnerleberpastete — verwendet.

Zur Anwendung des Instrumentes bedarf es der Kalibration auf das gegebene Lebensmittel
und den vorbereiteten Sand, die dann schnelle (1,5-min) und zahlreiche Feuchtigkeitsmessungen
(-kontrollen) ermoglicht.
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MOISTURE MEASUREMENT IN THE FOOD INDUSTRY WITH AN INSTRUMENT
USED IN FOUNDRIES

L Zs{go—_—Zs. Hotya

The Hygropress RS 201 A instrument used to measure the moisture contents of the moulding
sand in the foundry industry has been found suitable for the determination of the moisture contents
of various products of the food industry, with'an accuracy of +0.3%.

If the material to be examined was mixed with pre-treated sand, in accordance with the origina!
aims of the instrument, it was possible to determine the moisture contents of butter, cheese, long
Bologna sausage, ,, Tourist” meat paste and chicken-liver paste.

For the use of the instrument calibration is necessary for the given food products and the pre-
treated sand; this then permits a large number of rapid (1.5 min) monsture-content measurements
(controls) .

i

W3IMEPEHUE BIAXHOCTH MUUIEBBIX MPOAYKTOB
C HOMOI[[BIO TTPUBOPOB, I/ICHOJIB3VEMI>IX B METAJUIYPFI/I[/[

N
3

,ZI p Hmmsau }Kueo—ﬂueuycue Xonwa

B paﬁore aBTOPBI HCMOMB3YIOT NS M3MEPEHHA BIAKHOCTH PA3IUYHAIX [HIIEBBIX nponyhroa
Bnaromep Timma Hydropress' RS 201 A (¢ tounocteto 0,3%) npuMe}mebe oISt mmepe}mx
" BIRXHOCTH (OPMOBOYHOIO mecKa.

Hccnényemoie Marepuam,l (Macno cmp, namrer | Ap.) NepeMeIdBaloTCs C NPEABAPUTENBHO
00paGoTAHHBIM TTECKOM.

B5iCTPOMY H3MEPCHUIO BIIAKHOCTH 3THX MaTepuanos (1,5 MuH) HEOBXOUMO HMeThb rpanyu-
pomcy COOTBETCTBYFOUTHX MATEPHATIOB U eCKa.

«
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GYAKORLATI IRANYELVEK A RACSTANYEROS
. KOLONNAK UZEMELTETESEHEZ

DR. VARHEGYI LORINC*

Az utobbi évek 1j tényértipusai az élelm'iszeripar és egyéb iparagak rentabilita~
sanak messzemené figyelembevételével jottek 1étre. A kidolgozott szamos Gj konst-

szabadalmaztatott — neve, a ,,Turbogrid™ a fazisok intenziv egymasra hatdsara utal.
A tanyér miikddését — az egyszerii szerkezete, az olcsosag és a nagy kapacitas.
ellenére — a viszonylagos 1jszeriisége miatt] — [még ma is kevéssé ismerjiik. Ebbdl
addédik, a rendelkezésre all6 Osszefiliggések kellé koriiltekintéssel és Ovatossaggal
kezelhet&k, kiilondsen akkor, amikor a mar meglevé kisérletektdl eltéré koriil--
ményekre kell a racstanyéros kolonnikat méretezni.
A tulfolyo nelkuh racstanyerok lenyegeben a 521tatanyerokbol szarmaztathatok

hosszanti rések vannak.

Ez a kolonnatipus hidraulikai szempontbol a keresztaramu — tulfolyos — és
az ellendramn toltelékes kolonnak k6zott a kozbensd helyet foglalja el. Ezért mére-
tezésnél, mivel az anyagéitadas legnagyobb részt intenziv keveredés kdzben, a tanyé-
rokon megy végbe, a tinyéros kolonnakra vonatkozo altaldnos meggondolasokat
tartjuk iranyadonak. Ebbdl a szempontbdl kell kritikailag mérlegelni az ,,elméleti’
tinyérszam és a ,,hatésfok” hasznalhatdsagat is. A toltelékes kolonnaknal hasz-
nalatos ,,atviteli egységszam” modszere a racstanyéros kolonnak esetén éppen ezert
—a nagyfoku aramlastani hasonlosag ellenére — nem célravezetd.

Ebbdl és mas szempontokbdl kiindulva tiiztik ki célul, hogy nagyszdmu kisér-
leti adatot nyerjiink a racstanyérok hidrodinamikajara vonatkozdan. Ezért kiilén-
boz6 lizemeltetési korilmények kozott, tobbféle tanyérkonstrukcidval, kiilonféle
fizikai és fiziko-kémiai tulajdonsigi folyadékokkal kisérleteket végeztiink. A nagy-
szam kisérleti, valamint az irodalmi adatok alapjan altalanos jellegli 6sszefliggé-
seket igyekeztiink taldlni az alsé és felsé kritikus terhelés szamltasara valamint.
a tanyér ellenallasanak meghatarozasara.

A kritikus terhelések szamitdsa

A sajat kisérleteink adatait szamitdogépen feldolgozva a felsé kritikus terhelésre
a kovetkezé egyenlethez jutottunk: ’

o 1/ 76 _ £-o,39~
e ®

* Miszer és Folyamatiranyitdsi Tanszék

(Jelslések a dolgozat végén.)
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Hasonl6 Osszefiiggést allapitottunk meg sajat és irodalmi adatok alapjan az
alsoé kritikus terhelés szimitaséara is.

o i (1) @
F, Yo G
Az egyenlet ,,4” allandédja fligg a résszélességtdl:
d=6,6 mm-nél A=55mfs,
d=3,0 mm-nél 4=3,2m/s.
Egy bizonyos terheléshatarig: ’

d = 6,6 mm-nél %‘;— = 0,4-ig,

d=3,0 mm-nél% = 1,4-ig;

az also kritikus terhelés a résmérettdl fiiggetlen:

Uka Y6
l/ < = 4,8 = konst. 3
Fo. ¥ v . 3

Meg kell jegyezni, hogy a kritikus terhelésre vonatkozé félempirikus Ossze-
fliggéseink dimenzidhelyességét az allanddknak az egyenletekben levé mennyiségek
altal megliatarozott mértékegysége biztositja.

A kritikus terhelések szamitasi képletei a biztonsagos tervezeshez és lizemeltetés-
hez nyijtanak segitséget. .

A felsé kritikus pont az optimalis terheléshez ad tAmpontot, mig az alsé az alul-
terhelésre vonatkoz6 el§becslésre valo.

A felsG kritikus ponthoz tartoz6 nyomasesés szimitisa

Uj empirikus 6sszefiiggést allapitottunk meg sajat kisérleti és irodalmi alapok
-alapjan a fels6 kritikus ponthoz — az optimélis gézsebességhez — tartozé nyomas-
-esés kozelitd szamitdsdhoz, melynek vdkuumkolonnik esetében van jelentGsége

i 0,15 (L 0,75
_ .02 =05
T R
.ahol
: a4
Eu=__.p—2_
Uxe
(7]

A racstanyérok vonatkozdsiban a -leirtakon kiviil még megemlitjijk hogy
a felsé kritikus pontra felllitott egyenletiinkkel a maximalis hatasfok jé &ssze-
fiiggést mutat.

Az alsé és feisG terhelési hatirra vonatkozd egyenletek Osszevetésébsl meg-
Allapithatd, hogy a racstanyéros kolonnak viszonylag kielégitd intervallumban
-stabilisan miikddnek. Azt a fontos kovetkeztetést is levonhatjuk, hogy célszerii kis
résméretii tinyérokat épiteni. Ez Gsszhangban van a kialakult miiszaki gyakorlattal is.
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Ennek alapjéﬁ 3...4 mm-es résmérét ajanlhaté. tiszta folyadékok, 6...10 mm-es
pedig szilard szennyezések esetén. A résméret egyéb azonos korilmeények mellett
a tanyér hatékonysagat gyakorlatilag nem befolyasolja.

Itt emlitem meg, hogy a kiilf6ldi kutaték koziil — mint lengyelorszagi tanul-
manyutam és a rendszeres gliwicei és budapesti megbeszélések is. bizonyitjdk —
a szovjet, japan, cseh, :amerikai stb. eredmények mellett Hobler és munkatarsai
a kiilénbdz6 tanyérok kutatdsaban jelentSs éredményeket értek el, mely eredménye-
ket disszertaciomban kritikailag " értékeltem, és részletes 1rodalm1 utaléssal felhasz-
naltam. . : . . :

Osszefoglalds

Az élelmiszer- és rokoniparok fejlédése altal tamasztott mennyiségi és ming-
ségi igények és -az 1ij korszerli technoldgidk egyre nagyobb tényérszémﬁ és haté-
konyabb kolonnakat kévetelnek. Ebbdl kiindulva a racstanyerok lizemére vonat-
kozdéan nagyszami kisérletet végeztiink. A sajat kisérleti és irodalmi adatok alapjan
u_] empirikus. osszefliggéseket Allapitottunk meg. Az 1ij ltalanositott 6sszefiliggéseink
és gyakorlati tapasztalataink alapjan irdnyelveket adtunk a racstanyérok helyes
tervezéséhez es optlmahs tizemeltetéséhez.

IRODALOM

'Vd}hegyi L.: Kaqdidétusi dissgertécié. Bp.,‘lb968.

JELOLESEK -

F,, tanyér szabadkeresztmetszete, mz/m2

G  gézterhelés, kg/d

L folyadékterhelés, kg/o .

v linearis g6zsebesség, m/s

4p aramlasi nyomasesés, kp/m?

yg gbzfajstly, kp/m® - '

7o levegd fajsilya (20 °C-on, 1 atm nyomason), 1,2 kp/m?
u - folyadék viszkozitasa, cP -

Wvi, Viz viszkozitasa, (20 °C-on), 1 cP

Fu dimenzio nélkiili szdm alakjéban felirt nyomasesés
Fu szam alakjaban felirt nyomasesés osszefuggesben

d  rtésszélesség, m

D kolonnaatmérd, m

0c gOzsiiriiség, kp - s?/m?

Indexek:

a - also
[ felss.
k kritikus
G g6z
L folyadék
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PRAKTISCHE RICHTLINIEN ZUR BETATIGUNG VON
GITTERBODEN-KOLONNEN

L. Varhegyi

Die infolge der enormen Entwicklung der Lebensmittelindustrie und verwandter Industrie-
zweige erstehenden quantitativen und qualitativen Anspriiche und die neuen, modernen Technologien
verlahngen immer wirksamere Kolonnen mit einer immer grosseren Bodenzahl. Ausgehend hiervon
haben zahlreiche Versuche hinsichtlich des Gitterboden — betriebes stattgefunden, Aufgrund eigener
experimenteller Befunde und einschligiger Literaturdaten konnten neue empirische Zusammenhinge
festgestellt werden. Anhand der neuen, verallgemeinerten Zusammenhinge und praktischen Erfah-
rungen werden Richtlinien zur richtigen Planung und optimalen Betriebsbetitigung der Gitterboden
gegeben. ’

PRACTICAL PRINCIPLES FOR THE OPERATION OF TURBOGRID TRAY COLUMNS
' L. Virhegyi

The quantitative and qualitative demands brought about by the development of the food in-
dustry and related industries, and the new up-to-date technologies applied. require more. effective
columns. with an ever greater number.of trays. Accordingly, a large number of experiments have
been carried out in connection with the operation of grid-plates. On the basis of the experimental
.and the literature data, new empirical relations have been established. Based on these new generalized
relations and practical experience, guiding principles have been given for the correct planning and
optimum operation of Turbogrid trays

NMPUHLMUII BKCIIYATALIMU PEKTUGUKALIMOHHBIX KOJOH
C PEUWIETYATBIMU (ITPOBAJIbHBIMUW) TAPEJIKAMU

Hp. Jlépuny Bapxedu

Pa3Butie pasmuyubIX OTpaciel NpOMbILWAEHHOCTH, B TOM YHCJIE M TTHLLEBOH BeaeT 3a coboii
OTPEOHOCTL B BOMbLIEM YUCIIE KOMIOHH C PELIETYATHIMH (IPOBaJIbHMHU) TapesikaMu.,

B cratbe mpuBeAeHbI PE3YbTATbl IKCNIEPUMEHTOB NO NOPENEAEHHKD ONTUMANLHOTO 4MCHa
TapesloK, MX IKCIUIyaTalHH, H TIPHBOIATCA 3IMIMPHYECKHE 3aBUCUMOCTH, NOJIYYEH HBIE aBTOPOM,

] ‘Felel6s kiadd: Dr. Horvath Karoly féigazgatéd
Készilt monbszedéssel, ives magasnyomadssal 10.66 A/S iv terjedelemben — Példdnyszam 500
73-3424 — Szegedi Nyomda
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