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A mindéségellendrzés alapja amin6ség hatdrozott megszabédsa. Ez a meg-
allapitas természetesen az élelmiszeripari termékekre is vonatkozik, annak
ellenére, hogy megvalésitasa szamos esetben nagy nehézségekbe Utkozik
és nem egy esetben maradéktalanul nem is sikeral.

A min6ség fogalmat kdzvetlen jellemezhetjik a hasznalati célra valo
alkalmassaggal. Ez a hasznélati cél az élelmiszerek esetében latszdlag
egysikl ;taplalkozasra hasznéljuk fel 6ket. Ha azonban az egyes élelmiszerek-
nek a tadpladlkozasra alkalmassagat vizsgaljuk, a min6ség hasznéalati jellem-
z6inek egész soraval talaljuk magunkat szemben. Az élelmiszerek hasznalati
jellemzdit azonban sem a termékek min6ségének gyartaskdzi, sem pedig a

kereskedelmi vizsgéalatainal, ill. ellen6rzésénél nem lehet igénybe venni
sigy ezekkel az egyes termékek megfelel6 vagy nem megfelel6 voltardl agyéartas
befejezése, ill. hasznélatbavétele el6tt nem is tudunk meggy6z6dni. A hasz-

nélati probaknak ugyanis ilyen esetekben nem sok értelme volna, mert ezek
eredményeinek elbirdlasa, az ezekre épitett min@sités gyakran teljesen szub-
jektiv volna és elvégzésikre kell6 idével sem rendelkezhetink. Az ilyen
iranyd vizsgalatok mar természetiknél fogva is hosszU ideig tartanak
és a termelés min&ségének ellendrzésére altalaban nem alkalmasak.

Az anyagvizsgalati tudomanyagak mivel6inek faradozésai kovetkez-
tében azonban mindezek ellenére abban a helyzetben vagyunk, hogy a hasz-
nalati jellemz6kkel egyenérték(, azokkal egyértelmlen oOsszefiiggé olyan
vizsgalati jellemz6kkel rendelkeziink, amelyek alkalmasak a minéség meg-
hatdrozasara is. A vizsgalati (anyagvizsgalati) jellemz6khdz olyan vizsgalati
modszerek alkalmazéasaval jutunk, amelyek a szubjektiv és véletlen ténye-
z6ket mind a vizsgalatnal, mind az elbiradlasnal kikapcsoljak, megismétel-
het6 és betarthaté (laboratériumi) korilmények kozott alkalmazhatdk
és ezaltal osszehasonlithatd eredményeket nyljtanak (1). A vizsgalati jel-
lemz6ket tehat az élelmiszerek esetében is kell6 biztonsaggal és eredményes-
séggel lehet a minéség megszabasara és ellenérzésére felhasznalni, s6t ezeket
minéségi jellemz6ként is igénybe lehet venni. Mivel a minéségi jellemzé a
termék rendeltetésszeri alkalmassadgara miszakilag mérvadé egy-egy
tulajdonsag neve, a vizsgalati jellemzéknek minéségi jellemzéként! alkal-
mazasa minden olyan esetben elterjedt, amikor az egyes termékek ming-
ségét meg kell szabni, ill. ellendrizni kell. A min6ség megszabasa a szabva-
nyokban torténik.

Vizsgaljuk meg kozelebbrél, hogyan lehet az élelmiszerek mingségét
a mindségi jellemz6k segitségével megszabni. A mindség eldontéséhez szik-
séges mérvadd mindségi jellemz6ket a termékek szamtalan tulajdonsagai
kéziul kell kivalogatni. Nyilvanvalé, hogy az olyan vizsgélati adatnak,
vizsgéalati jellemzének, amelybdl a vizsgalt termék hasznalhatdosagara
kovetkeztetni nem tudunk, a min6ség megszabasaban, ésszehasonlitasaban,
szabalyozasaban, vagy fejlesztésében semmi jelent6sége sincs, igy ezeket
a vizsgalati adatokat nem vessziik tekintetbe, ill. meg sem hatarozzuk a
mindség megéllapitasakor. Példa erre a lik6rok hamutartalma, vagy a tojas
nélkili tésztakészitmények nyers-zsirtartalma stb. Az ilyen és ezekhez
hasonlé vizsgélati adatok a min6éség megitélésében nem mondanak semmit,

) *A Lenge/el Miszaki és Tudomanyos Egyesiiletek (NOT) nemzetkézi kongresszusan Var-
s6ban elhangzott el6adas. (Szerte.)
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szdmos olyan vizsgélati adatot tudunk meghatarozni azonban, amelyeknek
szoros kapcsolatai vannak az élelmiszerek min6ségével, azaz hasznalati
értékiikkel. Csak néhany példat emlitink : a likérok alkoholtartalma, a
tojasos tésztakészitmények éteres extraktja, a cukor hamutartalma stb.
A sokféle min6ségi jellemz6 k6zo6tt azonban bizonyos szempontokbél kiilonb-
ségek mutatkoznak, mert kdzilik egyesek inkabb a felhasznalt nyersanya-
gokra, a gyéartads technoldgiai el6irasaira vonatkoznak, masok viszont a
termékek egészére engednek kovetkeztetni. Az elsének emlitett esetben
analizalo vizsgéalatokrol beszélink, mert ezek az anyagok el6allitasanak,
feldolgozasanak megismerésén keresztil vezetnek a minéség megallapita-
sahoz, mig a masodiknak emlitetinél pedig szintetizal6 vizsgélatokrél szo-
lunk, mert ezek a késztermékek alkaimassagardl az atvevé szamara adnak
képet. Analizalé vizsgalati, min6ségi jellemzének tekintjik pl. a kenyér-
esetében a bél somentes hamutartalmat, amely a felhasznalt liszt min6-
ségére enged kdvetkeztetni, viszont a szintetizdl6 vizsgalat j6 példaja a
konzervek tartéssagi prébadja. Amig az egyik adatcsoport egy-egy adata
6nmagaban rendszerint nem elégséges a termék mindségének jellemzésére,
addig a masik adat esetenként 0sszefoglaléan jellemezheti bizonyos fontos
tulajdonsagok 0sszességét.

A minéségi jellemzéket aszerint kell kivalasztani, milyen célokat kivéa-
nunk segitséglikkel elérni. Ilyen célok lehetnek a termékek (élelmiszerek)
mindéségének ellen6rzése, a gyartasi technoldgia fejlesztése, a minéségi atveé-
tel (mindsités) megkonnyitése stb. Mindezeket a célokat a legkdnnyebben a
szabvanyositas segitségével érhetjik el, mert a szabvanyokkal az élelmi-
szerek mindségét, mindségi fokozatait megszabhatjuk, a véalasztott ming-
ségi jellemz6k meghatarozasara konkrétan megszabott vizsgalati modszere-
ket irhatunk el és ennek kdvetkeztében a mindsitések eredményei nagy-
mértékben megegyezékké véalhatnak.

Az élelmiszerek mindségének jellemzésére érzékszervi, fizikai, kémiai
és mikrobiologiai jellemz&ket szokas felhasznalni. Ezeknek a jellemz6knek
kivalasztasa azonban az egyes élelmiszerek esetében nem mindenkor egy-
szerl feladat, mert a kivalasztott jellemz6knek nemcsak a min6séget tény-
legesen megszabdnak, hanem egyuttal konnyen meghatarozhaténak is kell
lennidk. A nehézségeket jol szemléltetik a kovetkezd példak : a kenyér friss
allapota nyilvanvaldéan jé min&éségi jellemz8, de meghatarozasara ma még
megfeleld vizsgélati modszerekkel éppen Ggy népi rendelkeziink, mint
ahogyan nem tudjuk az egyes élelmiszerek aromajat, zamatat, izét, illatat
objektiv mddszerekkel, miszeres vizsgélatokkal meghatarozni. Ezek a
mindségi jellemz6k pedig nagy fontossaglak lennének, mégis melléznink
kell 6ket, illetve vizsgalatukra és értékelésiikre érzékszervi pontozasos
értékbiralati maddszereket kell alkalmaznunk. Ebben rejlik magyarazata
annak, hogy az organoleptikus vizsgalatok ma mar mindjobban tért nyer-
nek, mégpedig elsésorban azok a rendszerek, amelyek az értékelés eredmé-
nyeit szamszer(ien adjak meg (2).

A fizikai és kémiai vizsgalati mddszereknél altaldban kdnnyen meg
lehet taldlni a kivéalasztott mindségi jellemzének meghatarozéaséara alkalmas
legjobb vizsgalati médszert. Egy kissé nehezebb a helyzet a mikrobioldgiai
jellemzék esetében, amelyeknél mind az egyes élelmiszerek csiraszdmok
alapjan torténé mindsitése (3), mind a meghatarozéasra szolgalé modszerek
tekintetében kilénds gondossagra van szikség (4).

Az egyes élelmiszerek mingségének kifejezése, avagy szabvanyositasa
szintén tobbféle szempont szerint végezhet6 el. Ezek a szempontok a kdvet-
kez6k lehetnek : érzékszervi, élelmiszerkémiai, élelmiszertechnolégiai, sét
Gjabban taplalkozés-fiziolégiai szempontok is el6térbe keriilnek.
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A mindségnek organoleptikus szempontbdl torténé kifejezése tébbféle
modon térténhet s ennek megfeleléen az értékbirdlati rendszerek is tébb-
félék. Mind aldrendeltebb szerepet jatszanak az olyan rendszerek, amelyek
az értékelés eredményét az egyes tulajdonsdgoknak, ill. azok fokainak
mindsité jellemzGivel fejezik ki, a jové kétségtelenll a szamszer( kifejezés-
modot alkalmazé rendszereké (5) (6). Magyarorszagon az élelmiszerek
tekintélyes részének érzékszervi tulajdonsagat,'organoleptikus min@ségét,
s6t minéségi fokozatat a Spanyar-féle pontozasos, hibapont-levonast alkal-
maz6, indirekt moédszer segitségével hatdrozzuk meg. Méas orszagokban is
hosszabb id6 6ta foglalkoznak mar egyes élelmiszerek min6ségének érzék-
szervi vizsgalatok alapjan végzett meghatarozasaval, igy altalaban ismertek
a’Szovjetuniéban és az Eszak Amerikai Egyesilt Allamokban alkalmazott
100 pontos mind@sit6 maédszerek, vagy R. Plank racionalis modszere, tovabba
Csehszlovéakianak a CSN-el6irdsokban a kenyérre alkalmazott ponlozasos
moddszere, de val6szinlleg nem kerilte el a szakemberek figyelmét az a
Németorszaghan lejatsz6dott vita sem, amely az elmualt évben a kenyér
érzékszervi étékelésének modszere felett folyt le. Mindezekbd6l azt a kdvet-
keztetést vonhatjuk le, hogy az élelmiszerek mindségének eldontésénél,
meghatarozasanal, avagy biralatanal az érzékszervi vizsgalatok és médszerek
szerepe az utébbi években jelent6sen megndtt, st a szamszerl kifejezés-
moddot alkalmaz6ké erGteljesen az el6térbe kerilt.

Elelmiszerkémiai szempontb6l az egyes élelmiszerek min6ségének meg-
hatdrozésa, kifejezése és minGsitése igen hossz( multra tekinthet vissza.
Ezen a téren a kilonb6z8 orszagok élelmiszertdrvényei, kodexei, Gjabban
pedig a szabvanyok szamos példajat szolgaltatjak a legkulonboz6bb élelmi-
szerek élelmiszerkémiai szempontb6l tértént minéség megszabasanak.

A min6éség megszabasanak élelmiszertechnoldgiai szempontjai egyarant
érvényesililnek a régebbi élelmiszertérvényekben és a mai szabvanyokban is.
Mégis nagy kilonbség all fenn a két szabalyozasmoéd kozott, mégpedig a
szabvanyok elényére. Ko6ztudomasu ugyanis, hogy a szabvanyok altalaban
kerilik a pontosan megszabott technoldgiai eléirasokat, mégis szamos példat
talalhatunk arra, hogy az egyes szabvanyok min6ségi kovetelményeinek
teljesitése egy bizonyos, meghatarozott technolégiai folyamat alkalmazasi
kényszerét vonja maga utan. Hivatkozhatunk itt példaul az élelmiszer- szab-
vanyokban gyakran megtalalhaté homoktartalomra vonatkozé el8irdsokra,
amelyek kovetkeztében a konzerviparban az el6készit6 munkalatok soréan
a mosas miveleteire, azoknak technolégiai megoldasaira nagy gondot
kényszerilnek forditani.

Az élelmiszerek esetében Gjabban mind jobban el6térbe keriilnek
a min6ség megszabasa sordn ennek a kérdésnek taplalkozas-fiziologiai
vonatkozasai. Ezek a tdrekvések nyilvanvaléan nagyon is helyesek, de ma
még meglehetésen tavol vagyunk attél, hogy érdemiknek megfelel§ szami-
tasbavételiikr6l beszélhetnénk. Amennyiben az élelmiszerek mindségét a
taplalkozas-fiziologiai ismereteink szempontjait is figyelembe véve kivan-
nank megitélni, tgy a kovetkezéket kellene tenniink :1

1. A jelenleginél nagyobb figyelmet kell forditanunk az élelmiszerek
érzékszervi tulajdonséagaira, éspedig nemcsak a kuls6t illetéen, hanem az iz
és a szag tekintetében is, mind a fogyasztokra, mind a termelés atlagara
nézve.

2. Elelmiszerkémiai szempontbh6l az élelmiszereknek nemcsak a vonat-
koz6 élelmiszertérvények el@irdsait kell kielégiteniik, hanem az emlitett
szempontok szerint elkészitett szabvanyok kdvetelményeit is.
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3. Nagyobb gondot kell forditani az élelmiszerek gyartasi technolégiai
el@irasaira és el kell érniink, hogy a nyersanyagok el6készitését (begy(jtését
és a feldolgozasig sziikséges tarolasat is), feldolgozasat egy bizonyos —nem is
minimalis — taplalkozés-fizioldgiai hatds biztositadsara térekvés jellemezze.

4. A kalorikus tapérték megéallapitott hatarértékeinek betartasa mellett
szem el6tt kell tartani az élelmiszerek természetes hatéanyagainak optimalis
megovasat is.

Meg kell &llapitanunk, hogy az ilyenirdnyl térekvéseknek az élelmisze-
rekkel foglalkozé szakirodalomban ma mar szdmos példajat talalhatjuk meg,
de a szabvanyifodalomban még csak szdérvanyos kozleményekkel talal-
kozunk. Ez utébbiak koéziul ki kell emelnink tidahrens (7) allasfoglalasat,
aki az élelmiszerszabvanyositas gyakorlati kérdéseinek egyik figyelemre
mélté képviseldje.

A szabvanyoknak a min&séget megszabo szerepér6l és altaldban mdiszaki
és'gazdasagi jelentéségérél gy vélem nem sziikséges e helyen megemlékezni.
Szikséges azonban ennek a nagy jelent6ségl kollektiv miiszaki munkanak
arra a vonatkozdsaira rdmutatni, amelyek a minéség egyértelm({i meg-
hatdrozasaval lehetévé teszik a termékek kiegyenlitett és meghatarozott
szintl termelését, valamint mindségi fokozatok elkilonitését. Nyilvanvalo,
hogy az élelmiszerek esetében is kell a termelés mindségét ellen6rizni,
mégpedig egészen mas maddszerekkel, mint mas iparokban. Az élelmiszerek
mindsége altalaban révidebb-hosszabb id6 alatt megvaltozik, esetleg teljesen
elromlik, mésok viszont igen rovid id6 alatt a fogyasztokhoz kerilve a
mindség ellendrzését nehezitik. Ilyen kérilmények kozott csak jol megsza-
bott min6ségi eldirasokkal, szdmos esetben jél elkilonitett minéségi fokoza-
tokkal, més esetekben viszont csak egyetlen minéség <engedélyezésével,
valamint raciondlis és hatékony ellen6rz6 szervezettel lehet a termékek
mindségét a termelés folyamatai alatt és kozvetlenil utdna, valamint a
kereskedelmi forgalomban ellenérzés alatt tartani. Ezekre a célokra a gya-
korlatban is igen jol bevalt a minéségi kovetelményeknek, valamint a vizs-
gélati és mintavételi médoknak a szabvanyokban torténd elfirasa és betarta-
tdsa. Az ily mdédon egységesitett mindsitési elvek, a min6ség elbiralasanak
megegyez6 eredményei, valamint az ennek foiyaméanyaként megjelend
kiegyenlitettebb min&ségl termékmennyiségek nagymértékben segitik el az
élelmiszeripari termelés fejl6dését, a fogyasztok igényeinek jobb kielégitését.
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