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A m inőségellenőrzés a lap ja  am inőség  h a tá ro zo tt m egszabása. E z a  m eg­
állap ítás term észetesen  az élelm iszeripari term ékekre is vonatkozik , annak  
ellenére, hogy m egvalósítása számos esetben nagy  nehézségekbe ü tközik  
és nem  egy esetben  m arad ék ta lan u l nem  is sikerül.

A m inőség fogalm át közvetlen  jellem ezhetjük a h asznála ti célra való 
alkalm assággal. E z a  használa ti cél az élelmiszerek esetében látszólag  
egysíkú ; táp lá lkozásra  használjuk  fel őket. H a  azonban az egyes élelm iszerek­
nek a táp lá lkozásra  a lkalm asságát v izsgáljuk, a  m inőség használati jellem ­
zőinek egész sorával ta lá lju k  m ag u n k a t szem ben. Az élelmiszerek használati 
jellem zőit azonban  sem  a  term ékek  m inőségének gyártásközi, sem  pedig a 
kereskedelm i v izsgálatainál, ill. ellenőrzésénél nem  lehet igénybe venni 
s így ezekkel az egyes term ékek  megfelelő vagy nem  megfelelő voltáról a gyártás 
befejezése, ill. használa tbavéte le  e lő tt nem  is tu d u n k  meggyőződni. A hasz­
n á la ti p róbáknak  ugyanis ilyen esetekben nem  sok értelm e volna, m ert ezek 
eredm ényeinek elbírálása, az ezekre é p íte tt m inősítés g y ak ran  teljesen  szub­
jek tív  volna és elvégzésükre kellő idővel sem  rendelkezhetünk . Az ilyen 
irán y ú  vizsgálatok m ár term észetüknél fogva is hosszú ideig ta r ta n a k  
és a term elés m inőségének ellenőrzésére á lta láb an  nem  alkalm asak .

Az anyagvizsgálati tudom ányágak  m űvelőinek fáradozásai következ­
téb en  azonban  m indezek ellenére abban  a helyzetben vagyunk , hogy a hasz­
n á la ti jellem zőkkel egyenértékű, azokkal egyértelm űen összefüggő olyan 
vizsgálati jellem zőkkel rendelkezünk, am elyek a lkalm asak  a  minőség m eg­
h a tá ro zására  is. A v izsgálati (anyagvizsgálati) jellem zőkhöz olyan vizsgálati 
m ódszerek a lkalm azásával ju tu n k , am elyek a  szub jek tív  és véletlen ténye­
zőket m ind  a  v izsgálatnál, m ind  az elb írálásnál kikapcsolják , m egism étel­
hető  és b e ta r th a tó  (laboratórium i) körülm ények k özö tt alkalm azhatók  
és ezálta l összehasonlítható eredm ényeket n y ú jta n a k  (1). A vizsgálati je l­
lem zőket te h á t az élelmiszerek esetében is kellő biztonsággal és eredm ényes­
séggel lehet a  minőség m egszabására és ellenőrzésére felhasználni, ső t ezeket 
minőségi jellem zőként is igénybe lehet venni. Mivel a  m inőségi jellemző a 
term ék  rendeltetésszerű  a lkalm asságára m űszakilag  m érvadó egy-egy 
tu la jdonság  neve, a  v izsgálati jellem zőknek m inőségi jellem zőként! a lk a l­
m azása m inden  o lyan  esetben e lterjed t, am ikor az egyes term ékek  m inő­
ségét meg kell szabni, ill. ellenőrizni kell. A minőség m egszabása a szabvá­
nyokban  tö rtén ik .

V izsgáljuk meg közelebbről, hogyan  lehet az élelmiszerek m inőségét 
a minőségi jellem zők segítségével m egszabni. A minőség eldöntéséhez szük­
séges m érvadó m inőségi jellem zőket a  te rm ékek  szám talan  tu lajdonságai 
közül kell k iválogatni. N yilvánvaló, hogy az o lyan vizsgálati ad a tn ak , 
v izsgálati jellem zőnek, am elyből a  v izsgált term ék használhatóságára 
köve tkez te tn i nem  tu d u n k , a  minőség m egszabásában, összehasonlításában, 
szabályozásában, vagy  fejlesztésében sem m i jelentősége sincs, így ezeket 
a v izsgálati ad a to k a t nem  vesszük tek in te tbe , ill. meg sem határozzuk  a 
minőség m egállapításakor. P élda  erre a  likőrök h am u ta rta lm a , vagy a  to jás 
nélküli tésztakészítm ények  nyers-zsírta rta lm a stb . Az ilyen és ezekhez 
hasonló v izsgálati ada tok  a m inőség m egítélésében nem  m ondanak  sem m it,

* A Lengyel Műszaki és Tudományos Egyesületek (NOT) nemzetközi kongresszusán Var­
sóban elhangzott előadás. (Szerte.)

200



szám os olyan vizsgálati a d a to t tu d u n k  m eghatározni azonban, am elyeknek 
szoros kapcso la ta i van n ak  az élelmiszerek minőségével, azaz használati 
értékükkel. Csak néhány  pé ld á t em lítünk  : a  likőrök a lkoho ltarta lm a, a 
tojásos tésztakészítm ények  éteres ex trak tja , a  cukor h am u ta rta lm a  stb . 
A sokféle m inőségi jellemző kö zö tt azonban  bizonyos szem pontokból kü lö n b ­
ségek m u ta tkoznak , m ert közülük  egyesek in k áb b  a  felhasznált nyersanya­
gokra, a  gyártás technológiai előírásaira vonatkoznak , m ások viszont a 
term ékek egészére engednek következ te tn i. Az elsőnek e m líte tt esetben 
analizáló v izsgálatokról beszélünk, m e rt ezek az anyagok előállításának, 
feldolgozásának m egism erésén keresztü l vezetnek a m inőség m egállap ítá­
sához, m íg a  m ásodiknak  em líte tiné l pedig szintetizáló v izsgálatokról szó­
lunk , m ert ezek a  készterm ékek álkaim asságáról az á tvevő  szám ára adnak  
képet. A nalizáló vizsgálati, minőségi jellem zőnek tek in tjü k  pl. a  kenyér- 
esetében a  bél sóm entes h am u ta rta lm á t, am ely a  fe lhasznált liszt m inő­
ségére enged köve tkez te tn i, v iszont a  szintetizáló v izsgálat jó pé ldája  a  
konzervek tartósság i p róbája . A m íg az egyik adatcsopo rt egy-egy ad a ta  
önm agában  rendszerin t nem  elégséges a te rm ék  m inőségének jellemzésére, 
addig a m ásik  a d a t ese tenkén t összefoglalóan jellem ezheti bizonyos fontos 
tu lajdonságok  összességét.

A  m inőségi jellem zőket aszerin t kell k iválasztan i, m ilyen célokat k ív á ­
nu n k  segítségükkel elérni. Ilyen  célok lehetnek a  te rm ékek  (élelmiszerek) 
m inőségének ellenőrzése, a  gyártási technológia fejlesztése, a  m inőségi á tv é ­
te l (minősítés) m egkönnyítése stb . M indezeket a  célokat a  legkönnyebben a 
szabványosítás segítségével érh e tjü k  el, m ert a  szabványokkal az élelm i­
szerek m inőségét, m inőségi fokozata it m egszabhatjuk , a  v á la sz to tt m inő­
ségi jellem zők m eghatározására  k o n k ré tan  m egszabott v izsgálati m ódszere­
k e t írh a tu n k  elő és ennek következ tében  a  m inősítések eredm ényei nagy ­
m értékben  m egegyezőkké vá lha tnak .

Az élelmiszerek m inőségének jellemzésére érzékszervi, fizikai, kém iai 
és m ikrobiológiai jellem zőket szokás felhasználni. Ezeknek a  jellem zőknek 
k iválasztása azonban az egyes élelmiszerek esetében nem  m indenkor egy­
szerű feladat, m ert a  k iv á lasz to tt jellem zőknek nem csak a  m inőséget té n y ­
legesen m egszabónak, hanem  eg y ú tta l könnyen  m eghatározhatónak  is kell 
lenniök. A nehézségeket jól szem léltetik  a  következő példák : a  kenyér friss 
á llapo ta  ny ilvánvalóan  jó minőségi jellemző, de m eghatározására  m a még 
megfelelő vizsgálati m ódszerekkel éppen úgy  népi rendelkezünk, m in t 
ahogyan nem  tu d ju k  az egyes élelmiszerek arom ájá t, zam atá t, ízét, il la tá t 
ob jek tív  m ódszerekkel, m űszeres v izsgálatokkal m eghatározni. Ezek a 
minőségi jellem zők pedig nagy  fontosságúak lennének, mégis m ellőznünk 
kell őket, illetve v izsgála tuk ra  és értékelésükre érzékszervi pontozásos 
értékb írá la ti m ódszereket kell a lkalm aznunk. E bben  rejlik  m agyaráza ta  
annak , hogy az organoleptikus vizsgálatok m a m ár m ind jobban  té r t  n y e r­
nek, mégpedig elsősorban azok a rendszerek, am elyek az értékelés eredm é­
nye it szám szerűen ad ják  m eg (2).

A fizikai és kém iai v izsgálati m ódszereknél á lta láb an  könnyen  meg 
lehet ta lá ln i a  k iv á lasz to tt m inőségi jellem zőnek m eghatározására  alkalm as 
legjobb v izsgálati m ódszert. E gy  kissé nehezebb a  helyzet a m ikrobiológiai 
jellemzők esetében, am elyeknél m ind  az egyes élelmiszerek csíraszám ok 
a lap ján  tö rténő  m inősítése (3), m ind  a  m eghatározásra  szolgáló m ódszerek 
tek in te tében  különös gondosságra v an  szükség (4).

Az egyes élelmiszerek minőségének kifejezése, avagy  szabványosítása  
szin tén  többféle szem pont szerin t végezhető el. E zek a szem pontok a k ö v e t­
kezők lehetnek : érzékszervi, élelm iszerkém iai, élelm iszertechnológiai, ső t 
ú jab b an  táplálkozás-fiziológiai szem pontok is előtérbe kerülnek.
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A m inőségnek organoleptikus szempontból tö rténő  kifejezése többféle 
m ódon tö r tén h e t s ennek m egfelelően az é rték b írá la ti rendszerek is tö b b ­
félék. M ind alárendeltebb  szerepet já tszan ak  az o lyan rendszerek, am elyek 
az értékelés eredm ényét az egyes tu lajdonságoknak , ill. azok fokainak 
m inősítő  jellem zőivel fejezik k i, a jövő kétségtelenül a szám szerű kifejezés- 
m ódot alkalm azó rendszereké (5) ( 6). M agyarországon az élelmiszerek 
tek in télyes részének érzékszervi tu la jd o n ság á t,'o rg an o lep tik u s  m inőségét, 
ső t m inőségi fokozatá t a  Spanyár-féle pontozásos, h ibapon t-levonást a lk a l­
mazó, in d irek t m ódszer segítségével ha tá rozzuk  meg. Más országokban is 
hosszabb idő ó ta  foglalkoznak m ár egyes élelmiszerek m inőségének érzék­
szervi v izsgálatok a lap ján  végzett m eghatározásával, így á lta láb an  ism ertek 
a ’Szovjetun ióban  és az Észak A m erikai E gyesü lt Á llam okban a lka lm azo tt 
100 pontos m inősítő  m ódszerek, vagy R. P lank  racionális módszere, továbbá 
C sehszlovákiának a CSN-előírásokban a  kenyérre  a lka lm azo tt ponlozásos 
m ódszere, de valószínűleg nem  kerü lte  el a  szakem berek figyelm ét az a 
N ém etországban le já tszódo tt v ita  sem, am ely az elm últ évben a  kenyér 
érzékszervi étékelésének m ódszere fe le tt fo ly t le. M indezekből a z t a k ö v e t­
k ez te tést v o n h a tju k  le, hogy az élelmiszerek m inőségének eldöntésénél, 
m eghatározásánál, avagy b írá la tán á l az érzékszervi vizsgálatok és m ódszerek 
szerepe az u tó b b i években jelentősen m egnő tt, ső t a  szám szerű kifejezés- 
m ódo t alkalm azóké erőteljesen az elő térbe kerü lt.

Élelm iszerkém iai szempontból az egyes élelmiszerek m inőségének m eg­
határozása , kifejezése és m inősítése igen hosszú m ú ltra  tek in th e t vissza. 
E zen  a  té ren  a  különböző országok élelm iszertörvényei, kódexei, ú jabban  
pedig a  szabványok  szám os p é ld á já t szo lgálta tják  a legkülönbözőbb élelm i­
szerek élelm iszerkém iai szem pontból tö r té n t minőség m egszabásának.

A m inőség m egszabásának élelmiszertechnológiai szempontjai egyarán t 
érvényesülnek a régebbi élelm iszertörvényekben és a  m ai szabványokban  is. 
Mégis nagy  különbség áll fenn a  k é t szabályozásm ód között, mégpedig a 
szabványok  előnyére. K öztudom ású ugyanis, hogy a  szabványok á lta lában  
kerü lik  a  pon tosan  m egszabott technológiai előírásokat, mégis számos példát 
ta lá lh a tu n k  a rra , hogy az egyes szabványok  minőségi követelm ényeinek 
teljesítése egy bizonyos, m eghatá rozo tt technológiai fo lyam at alkalm azási 
kényszerét von ja  m aga u tán . H iv a tk o zh a tu n k  i t t  például az élelmiszer- szab­
ványokban  gy ak ran  m eg ta lá lha tó  hom ok ta r ta lo m ra  vonatkozó előírásokra, 
am elyek következ tében  a  konzerv iparban  az előkészítő m unkála tok  során 
a  mosás m űveleteire, azoknak  technológiai m egoldásaira nagy gondot 
kényszerülnek fo rd ítan i.

Az élelm iszerek esetében ú jab b an  m ind jobban  előtérbe kerülnek 
a  minőség m egszabása során ennek a kérdésnek táplálkozás-fiziológiai 
vonatkozásai. Ezek a  törekvések ny ilvánvalóan  nagyon is helyesek, de ma 
még m eglehetősen távo l vagyunk  a ttó l, hogy érdem üknek megfelelő számí- 
tásbavéte lükrő l beszélhetnénk. A m ennyiben az élelmiszerek m inőségét a 
táplálkozás-fiziológiai ism ereteink szem pon tja it is figyelem be véve k ív án ­
n án k  m egítélni, úgy a  következőket kellene ten n ü n k  : 1

1. A jelenleginél nagyobb figyelm et kell fo rd ítanunk  az élelmiszerek 
érzékszervi tu la jdonságaira , éspedig nem csak a kü lső t illetően, hanem  az íz 
és a  szag tek in te téb en  is, m in d  a  fogyasztókra, m ind a term elés á tlagára  
nézve.

2. É lelm iszerkém iai szem pontból az élelm iszereknek nem csak a  v o n a t­
kozó élelm iszertörvények előírásait kell kielégíteniük, hanem  az em líte tt 
szem pontok szerin t e lkész íte tt szabványok követelm ényeit is.
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3. N agyobb gondot kell fo rd ítan i az élelmiszerek gyártási technológiai 
előírásaira és el kell érnünk , hogy a  nyersanyagok előkészítését (begyűjtésé t 
és a feldolgozásig szükséges tá ro lásá t is), feldolgozását egy bizonyos — nem  is 
m inim ális —  táplálkozás-fiziológiai h a tá s  b iz tosítására  tö rekvés jellemezze.

4. A  kalorikus táp é rték  m egállap íto tt ha tá ré rtéke inek  b e ta r tá sa  m ellett 
szem e lő tt kell ta r ta n i az élelmiszerek term észetes h a tó anyaga inak  optim ális 
m egóvását is.

Meg kell á llap ítan u n k , hogy az ilyen irányú  tö rekvéseknek az élelmisze­
rekkel foglalkozó szakir odalom ban m a m ár szám os p é ld á já t ta lá lh a tju k  meg, 
de a szabványifodalom ban  m ég csak szórványos közlem ényekkel ta lá l­
kozunk. E z u tóbb iak  közül k i kell em elnünk tíáhrens (7) állásfoglalását, 
aki az élelm iszerszabványosítás gyako rla ti kérdéseinek egyik figyelem re 
m éltó képviselője.

A szabványoknak  a  m inőséget m egszabó szerepéről és á lta láb an  m űszaki 
és' gazdasági jelentőségéről úgy vélem  nem  szükséges e helyen m egem lékezni. 
Szükséges azonban  ennek a  nagy jelentőségű kollek tív  m űszaki m u n k án ak  
a rra  a  vonatkozásaira  rám u ta tn i, am elyek a  m inőség egyértelm ű m eg­
határozásával lehetővé teszik  a te rm ékek  k ieg y en líte tt és m eghatá rozo tt 
sz in tű  term elését, v a lam in t m inőségi fokozatok elkülönítését. N yilvánvaló, 
hogy az élelmiszerek esetében is kell a  term elés m inőségét ellenőrizni, 
mégpedig egészen m ás módszerekkel, m in t m ás iparokban . Az élelmiszerek 
minősége á lta láb an  rövidebb-hosszabb idő a la t t  m egváltozik, esetleg teljesen  
elromlik, m ások viszont igen röv id  idő a la t t  a  fogyasztókhoz kerü lve a  
minőség ellenőrzését nehezítik . Ilyen  körü lm ények  kö zö tt csak jól m egsza­
b o tt m inőségi előírásokkal, szám os esetben jól e lk ü lön íte tt m inőségi fokoza­
tokkal, m ás esetekben v iszont csak egyetlen  minőség • engedélyezésével, 
va lam in t racionális és ha tékony  ellenőrző szervezettel lehet a  term ékek 
m inőségét a term elés fo lyam ata i a la t t  és közvetlenü l u tán a , v a lam in t a 
kereskedelm i forgalom ban ellenőrzés a la t t  ta r ta n i. E zekre a  célokra a  g y a­
ko rla tb an  is igen jól bevált a  m inőségi követelm ényeknek, v a lam in t a  vizs­
gála ti és m in tavéte li m ódoknak a  szabványokban  tö rténő  előírása és b e ta r ta ­
tása . Az ily m ódon egységesíte tt m inősítési elvek, a  minőség elb írálásának  
megegyező eredm ényei, va lam in t az ennek fo íyam ányakén t megjelenő 
k iegyenlíte ttebb  m inőségű term ékm ennyiségek nagym értékben  segítik elő az 
élelm iszeripari term elés fejlődését, a  fogyasztók igényeinek jobb kielégítését.
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