
A Kereskedelmi Minőségellenőrző Intézet munkatársainak 
az élelmiszervizsgálatok terén kifejtett munkássága

R A V A S Z  L Á S Z L Ó  
Kereskedelmi Minőségellenőrző Intézet, Budapest

A Kereskedelmi Minőségellenőrző Intézetet a Népgazdasági Tanács 4У1/33/' 
/1952 N. T. számú határozata alapította. Egyik fő feladata az Intézetnek a bel­
kereskedelemben forgalomba hozott termékek vizsgálata és minősítése. Ezzel 
kapcsolatban forgalombahozatal előtt vizsgálja az új árucikkeket (prototípusok), 
a kereskedelmi hálózatban levő termékeket, segítséget nyújt, hogy az árukat 
úgy tárolják, kezeljék és csomagolják, hogy értékcsökkenés, hibásodás nélkül 
jussanak el a fogyasztóhoz. Az elmondottakból következik, hogy munkájához 
nélkülözhetetlenek a gyors és pontos vizsgálati módszerek. Ezért az Intézet 
munkatársai hivatásszerűen foglalkoznak a felmerült igényeknek megfelelően 
új vizsgálati módszereknek kidolgozásával, a meglevők pontosságának növelé­
sével, s az ajánlottak kritikai bírálatával. Az Intézet munkaterülete -  tekintve 
a kereskedelmi cikkek sokrétűségét -  nagyon nagy, a háztartási gépektől a ruhá­
zati cikkeken keresztül az élelmiszerekig terjed. Ennek megfelelően hét szakosz­
tályból áll. A szakosztályok megfelelő osztályokra tagozódnak. A IV. Szakosztály 
egyik osztálya az élelmiszeripari osztály foglalkozik az élelmiszerekkel kapcso­
latos intézeti feladatokkal.

Élelmiszerek vizsgálatát a szabványokban rögzített módszerekkel végzik. 
A szabványos módszerek sok esetben nehézkesek, pontosságuk sem kielégítő. 
Ezért az élelmiszeripari osztály évi munkatervében rendszeresen szerepel új 
vizsgálati módszerek kidolgozása, az irodalomban közölt korszerűbb módszerek: 
kipróbálása és átvétele. Ha valamely módszert megfelelőnek talál, úgy azt java­
solja a szabványos vizsgálatok közé történő felvételre.

Élelmiszereknél döntő azok érzékszervi tulajdonságainak megállapitása és 
azok alapján a kérdéses termék helyes minősítése. Állandó folyamatos terve az 
Intézetnek a szubjektív természetű vizsgálatok objektiv műszeres vizsgálatokkal 
történő helyettesítése Ezt számos területen részben már sikerült is megvalósí­
tani. így cukrok, kakaópor, gesztenyepüré színének lovibond számban történő 
rögzítése. Az élelmiszerek állományát több terméknél már nem a korábban szoká­
sos ún. utaló jelzéssel -  puha, lágy, kemény -  hanem konzisztométerrel mérhető 
értékszámban határozzák meg pl. fondáncukorkák, gesztenyepüré. Az íz, illat 
jellemzők értékelésében azonban továbbra is meg kellett maradni az ízlelésen ala­
puló bírálatnál, noha a módszer éppen szubjektivitása miatt nagy bizonytalan­
ságot rejthet magában. Az újabb kutatások azonban bebizonyították, hogy az 
érzékszervi vizsgálatok, az eredmények megfelelő statisztikus értékelése esetén 
pontos eredményeket adó analitikai eljárások, segítségükkel éppen az íz és illat 
bírálatában, ahol műszeres analitikai eljárások egyelőre még nem alkalmazhatók, 
érhetünk el viszonylag megbízható minősítést.

A pontozásos érzékszervi vizsgálatok nálunk is kivívták létjogosultságukat, 
alkalmazásuk a szabványokba is bekerült. A vizsgálatok végzéséhez szükséges 
értékbírálati táblázatok elkészítésében szinte minden élelmiszeripari ágazat 
területén munkatársaink kivették részüket, s nem egynél úttörő munkát is vé­
geztek (1).
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A korszerű minőségellenőrzésben ma már nélkülözhetetlenek a matemati­
kai statisztika elméletére támaszkodó statisztikai ellenőrzési módszerek. E terü­
leten hazai viszonylatban a Kereskedelmi Minőségellenőrző Intézet úttörő mun­
kát végzett. A korábban irodalomban ismertetett matematikai statisztikai mód­
szereket felhasználva kidolgozta minőségmutató rendszerét. A vizsgált termékek 
minőségét egy számmal, a minőségmutatóval fejezi ki. Segítségével a vizsgált 
cikkek minőségalakulását számszerű értékkel lehet figyelemmel kísérni. Az Inté­
zet ezt a munkáját 1955 óta rendszeresen végzi, egyre bővíti azoknak a közfo­
gyasztási cikkeknek számát, amelyeknek minőségalakulását rendszeresen mate­
matikai, statisztikai alapon ellenőrzi. Az élelmiszerek területén rendszeresen 
vizsgált cikkek száma 28. A módszerhez szükséges ún. kulcstáblázatok elkészíté­
sében, a vizsgált jellemzők mért értékeihez tartozó minőséget értékelő számok 
meghatározásában az élelmiszeripari osztály munkatársai aktiv kutató és ellen­
őrző munkát végeztek. Munkásságukról számos közleményben számoltak be 
<2, 3, 4, 5, 6, 7).

Az üzemi ellenőrzésekben az ellenőrzőkártyák bevezetésében nyújtottak 
segítséget munkatársaink több iparág területén, így a tartósítóiparban és az 
édesiparban (8).

Malom- és sütőipari termékek vizsgálati területén munkatársaink módszert 
dolgoztak ki rizsszemek gipszességének műszeres meghatározására, amellyel 
Zeiss-féle profil projektorban átvilágított és lefényképezett szemekből száza­
lékosan, nagy pontossággal megállapítható a gipszesség mértéke (9). Tésztafélék­
ben közvetett zsírmeghatározási eljárás kidolgozásával a vizsgálati pontosság 
növelhető (10). Többen kritikailag vizsgálták az irodalomban ismertetett tojás 
tartalom meghatározási módszereket, s kombinatív eljárást javasoltak szabvá­
nyosításra (11).

Tejtermékek területén a tej kálciumtartalmának gyors meghatározásával, 
sajtok állagának műszeres úton történő vizsgálatával, s a csíraszám gyors kimu­
tatásával szélesitették a korszerű vizsgálati módszerek számát (12, 13).

Édesipari termékek területén a likőrös cukorkák vizsgálati módszereit dol­
gozták ki (14), új eljárást vezettek be vanillin és bourbonál egymás melletti papír­
kromatográfiás meghatározására (15), cukorkák mesterséges színezékanyagainak 
kimutatására (16), fondán cukorkák állagának műszeres vizsgálatára (17).

Dohányáruk minősítésével és vizsgálatával kapcsolatban katalázaktivitás 
mérésén alapuló eljárást dolgoztak ki dohány penészességének megállapítására 
(18), műszert szerkesztettek szivarkák töltési hibáinak megállapítására (19), 
eszközt készítettek szivarkák égőképességének gyors meghatározására (20).

Erjedésipari termékek területén pálinkák nehezen illő észtereinek elválasztá­
sára és mennyiségi meghatározására (21), benzol benzin szennyeződések kimu­
tatására alkalmas korszerű vizsgálati eljárásokat dolgoztak ki (21).

A tartósítóipari termékek vizsgálati módszereinek számát színkompenzáción 
alapuló nagyobb pontosságot elérő titrálásos eljárással (23) üdítőitalok széndioxid 
tartalmának a korábbiaknál pontosabb meghatározásával (24) bővítették. Érté­
kes eredmények születtek az élelmiszerek frisseségének spektrofotometriás 
úton történő ellenőrzésénél is (25).

Az élvezeti cikkek minőségének konkrétebb meghatározására indexszámok 
alapján történő bírálati módszert dolgoztak ki, amelyet a vonatkozó szabványok­
ban is beépítettek (26,27). Pörköltkávék minőségének, keverékek arányának meg­
állapítására a térfogatsúlyok mérésén alapuló eljárást dolgoztak ki (28).

Jelenleg értékes eredményekkel biztató kutatások folynak kávéitalok, zama- 
tosítók és zsiradékok egyes minőségi jellemzőinek ultraibolya, illetve infravörös 
tartományba tartozó hullámhosszokon történő spektrofotometriás meghatáro­
zására.
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