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Az élelmiszerek minőségének jellem zői érzékszervi, fizikai, kém iai 
és m ikrobiológiai tu lajdonságok közül kerülnek ki. Az egyes élelm iszerek 
számos tu la jdonsága közül azonban azokat, am elyek a m inőség jellem zésére 
alkalm asak , gy ak ran  nehéz k iválasztan i. Nehéz fe ladato t je len t ez azért, 
m ert a  k iv á lasz to tt jellem zőnek a  m inőséget ténylegesen m egszabónak kell 
lennie, de em ellett könnyen  m eghatározhatónak , ill. megfelelő v izsgálati 
m ódszerrel rendelkezőnek is kell bizonyulnia. E  k é t szem pontnak  össze­
egyeztetése több  élelm iszer esetében m aradék ta lanu l nem  is sikerül.

V alam ennyi élelmiszer m inőségének m egszabásakor a rra  kell tö reked ­
nünk , hogy a k iválasz to tt, vagy m egkívánt m inőség m inőségi jellem zőkkel 
m egoldott kö rü lírása  a lehetőség szerin t m eghatározo tt legyen, tek in te t 
nélkül a rra , hogy ezek a  jellem zők az érzékszervi, fizikai, kém iai avagy 
m ikrobiológiai jellem zők közé ta rto zn ak . E bbő l m in d já r t következik , hogy 
a  nehézségek zömének az érzékszervi és m ikrobiológiai jellem zőknek, ill. 
követelm ényeknek terü le tére  kell esnie, hiszen ezeken a te rü le teken  m eg­
lehetősen nehéz a jellemző egyértelm ű m eghatározása, de sokszor nem  is áll 
rendelkezésünkre o lyan megfelelő v izsgálati módszer, am elynek segítségével 
a  vizsgálati jellem zőként m eghatározo tt m inőségi jellemzőhöz biztonsággal 
e lju th a tn án k . N y ílt kérdés, hogy ilyen esetekben a h iányos érzékszervi je l­
lemzés, avagy  a  teljesen h iányzó m ikrobiológiai követelm ények m elle tt a  
minőség m egszabásában jelentkező fogyatékosságokat m ilyen m értékig  lehet 
kiküszöbölni nagyobb szám ú és szigorúbb fizikai és kém iai jellem zőkre 
tám aszkodással.

Ezeknek a  nehézségeknek egy része könnyebben leküzdhető az o lyan 
országokban, ahol az érzékszervi vizsgálatoknak és m inősítésnek bizonyos 
k ia lak u lt rendszerével vagy m ódszereivel rendelkeznek, különösen akkor, 
h a  ezek eredm ényeit szám szerű kifejezésm ódot a lkalm azva veszik tek in ­
te tbe . E z a helyzet pl. N ém etországban, ahol a pontozásos érzékszervi 
vizsgálatoknak és m inősítéseknek m ár évtizedekre m enő tap asz ta la ta iv a l 
rendelkeznek, hiszen P lank  (1) a  m ély h ű tö tt főzelékekre és gyüm ölcsökre, 
N eum ann  (2) pedig a kenyérre  m ár 1930-ban dolgozott k i m ódszert. H asonló 
könnyebbséget jelentenek a minőség elb írálásában azok a  pontozásos m ód­
szerek is, am elyeket a  Szovjetunióban, az USÁ-ban, C sehszlovákiában cs 
má-ч országokban is a lkalm aznak , de ezeknek az előnyöknek igazi k iaknázása  
lényegében véve csak o tt tö rtén h e t meg, ahol ezeknek a  m ódszereknek bizo­
nyos rendezése, ső t szabványosítása is m egtörtén t. N álunk  M agyarországon 
például a  Spanyár-[éle 100 pontos, h ibapon t levonást alkalm azó in d irek t *

* A lengyel Műszaki és Tudományos Egyesületek (NOT) által 1958. április 22—25 között 
Varsóban rendezett nemzetközi kongresszus plenáris ülésén elhangzott előadás (Szerk.).
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módszer alkalm azása v an  elterjedőben, am elyet kü lönben  szabványosíto t­
tu n k  is (3).

N yilvánvaló, hogy az élelm iszerek term elésének és kereskedelm i fo r­
galm ának  m ikrobiológiai (higiénés) ellenőrzésére és m inősítésére —  közism ert 
okokból —  m inden  országban szükség van. E nnek  a m u n k án ak  azonban  
jellege alapvetően  e ltér az élelm iszereknek eddig szokásos kém iai-fizikai je l­
lem zőkre a la p íto tt ellenőrző és v izsgálati m ódszereitől, m ert megelőző értéke  
alig van. I t t  o lyan ellenőrző m ódszereket ke ll alkalm azni, am elyekkel az  
üzem ek és a  gyártási fo lyam atok állandóan és szakszerűen felügyelet a la t t  
ta r th a tó k  és ezekkel kell gondoskodni m indazoknak  a  rendelkezéseknek 
végrehajtásáról, am elyekkel a dolgozók és a  fogyasztók anyagi és egészség- 
ügyi érdekei b iztosíthatók  (4). E bből következik , hogy i t t  a  hangsú ly  a  
szervezett ellenőrzésen van , am elyet szükség szerin t m ikrobiológiai vizsgála­
to k k a l is k i kell egészíteni. Ezeknek a m ikrobiológiai v izsgálati m ódszerek­
nek azonban az eredm ények szem pontjából sokkal nagyobb jelentőségük 
van, m in t példáu l a kém iai te rü leten . A szerzett tap asz ta la to k  a lap ján  m a 
m ár nyilvánvaló , hogy csakis a  m inden  részletében szigorúan m eg h atá ro zo tt 
m ódszerek és anyagok haszná la ta  m elle tt lehet a rra  szám ítan i, hogy a  n y e rt 
vizsgálati jellem zők ténylegesen alkalm asak  valam ely  élelmiszer m ikrob io­
lógiai szem pontból tö rténő  jellemzésére, ill. m inősítésére (5). I t t  te h á t a  szab­
ványosításnak  nagy  szerepet ke ll tu la j donitanrm k és ez k é sz te te tt b ennünket 
a rra , hogy M agyarországon a  m ikrobiológiai szabványokat sorra  kidolgoz­
zuk (6). E  szabványok b irtokában  meg v an  m ár a  lehetőségünk a rra , hogy 
az élelmiszerek m ikrobiológiai m inőségét párhuzam ba á llítsuk  g y ártá s­
technológiai fo lyam ata ikkal és a m inősítéshez szükséges k o n k ré t jellem zőket 
is kidolgozhassuk. Az egyes élelmiszerek k o n k ré t m ikrobiológiai követelm é­
nyeire vonatkozó előírásaink nincsenek még elkészítve, ill. szabványosítva , 
célhoz érésünkhöz te h á t m ég igen sok m u n k a  v an  h á tra , am in t erre Rowlands 
(7), v a lam in t Ingram  és Brooks (8) rám u ta tn ak .

Szélesebben k itap o so tt u tak o n  já rh a tu n k  az élelm iszerek fizikai, de 
különösen a  kém iai jellem zőkre fe lép íte tt m inőségellenőrzése esetében. 
Az egyes élelmiszerek minőségének m egállapításához, ill. m eghatározásához 
szükséges jellem zők nagy  része olyan, hogy reá ju k  nézve a  bő irodalm i fo rrá ­
sokban a  szükséges adatok  m egtalálhatók . A fe ladat a legtöbb esetben m in d ­
össze csak a rra  szorítkozik, hogy a  k iv á lasz to tt jellemző m eghatározására  
szolgáló vizsgálati módszerek közül a  legm egfelelőbbet kell k iválasz tanunk . 
Átfogó m unkála tok  esetében azonban —  ilyen a  szabványosítás m u n k á ja  is 
— m ár gyakrabban  nehézségekbe ü tközünk , mégpedig azért, m ert nem  re n ­
delkezünk m inden élelmiszer va lam ennyi k iv á lasz to tt m inőségi jellem zőjé­
nek m eghatározásához szükséges m ódszerekkel. Ilyen  esetekben az élelmi- 
szeripari k u ta tó k  m u n k á já t ke ll segítségül h ívnunk , am elyhez a szabványo­
sítás kollektív  m unkája  m inden  lehetőséget meg is ad.

Az élelmiszerek minőségének ellenőrzését szolgáló szervezett m u n k a  
a lap ja  a konkré ten  m egszabott minőség. A bban  a  kérdésben azonban, hogy 
m ilyen legyen ez a  m egszabott minőség, hol legyen ennek alsó h a tá ra , ill. 
m ilyen fokozatai legyenek, nem  a la k u lt k i m inden országban m ég végleges és 
me8e8y°ző álláspont. E  té ren  a  szabványosításnak nem zetközi v iszony la t­
ban  még igen nagy fe ladatai vannak . K étségtelen  azonban, hogy ezekben a  
kérdésekben bizonyos elvek m ár k ia laku lóban  vannak . íg y  elsősorban az t 
figyelhetjük meg, hogy az egyes élelmiszereknek a  szabványokban  m egsza­
b o tt alsó minőségi szintje m indig  m eghalad ja  azok fogyaszthatóságának 
h a tá rá t. A leggyengébb szabványosíto tt élelmiszerminőség te h á t m indig jobb 
a  még éppen fogyasztható élelmiszernél. A minőségi színvonal tek in te tében
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a  vélem ények m egoszlóbbak, m ert i t t  a  következő elvek érvényesülése 
figyelhető meg :

1. A felhasználó indokolt követelm ényeinek kielégítésére törekvés, de 
ugyanakkor az előállítás felesleges m egdrág ításának  elkerülése.

2. A meglevő term elési k ap ac itá s t az e lőállítási idő megnövelésével 
indokolatlanu l lekö tn i nem  szabad.

Az egyes élelmiszerek m inőségének színvonala te h á t országonként 
változó. E nnek  ellenére azonban  m ég is m egfigyelhetjük, hogy bizonyos 
élelm iszereket á lta láb an  csak egy m inőségi osztályban, m ásokat pedig 
konzekvensen több  m inőségi osztályban  gyártanak . A m agyar felfogás sze­
r in t példáu l a  h ú sá ru k a t közegészségügyi szem pontok a lap ján  helyesebb 
csak egy m inőségben g yártan i, viszont a ta r tó s íto tt  élelm iszereket nagyobb 
m inőségi és árvá lasz tékban  kell term elni. M indezekből az következik, hogy 
a  minőségellenőrzésnek nem csak a  m egkívánt m inőségeket, hanem  ezeknek 
fokozatait is ellenőriznie kell, vagyis ad o tt esetekben a minőség fokozatait 
h a tá ro zo ttan  el ke ll kü lön íten ie  egym ástól. H a  ezeknek a k ívánalm aknak  
csak a  labora tó rium i következm ényeit m érjük  fel, úgy ezekből m ajdnem  
m inden  esetben o lyan labo ra tó rium i v izsgálati terhek  szárm aznak, am elyek 
feloldása igen nehéz fe ladat és indoko la tlanu l nagy á ldoza tokat k íván. Cél­
szerűnek lá tsz ik  tehát-=— csak ebből az egy szem pontból nézve is —  az élelm i­
szerek minőségi jellem zőinek ellenőrzési szem pontból tö rténő  bizonyos meg­
osztása, m égpedig kötelezően és jeltételesen meghatározandó jellem zőkre osztva. 
A hhoz ugyanis, hogy egy élelmiszernek m egkívánt (szabványos) m inőségét 
ellenőrizni tu d ju k , nem  felté tlenü l szükséges m inden  esetben valam ennyi 
m inőségi jellem zőjének m eghatározása, hanem  elégséges ezek közül csak 
néhány  döntőnek ism erete. M ár ezeknek a lap ján  is elég nagy biztonsággal 
meg tu d ju k  á llap ítan i valam ely  élelmiszer minőségét, viszont ha  a  m inősítő 
vizsgálatok közben az a  gyanúnk  m erülne fel, hogy a  vizsgált élelmiszer v a la ­
m ilyen szem pontból nem  elégíti k i a  követelm ényeket, úgy ezeket a jellem ­
zőket a  szükségnek megfelelően m eghatározhatjuk . íg y  az élelmiszerek 
m inőségének ellenőrézséből folyó gyak ran  tú lságosan  felduzzadó labora­
tó riu m i vizsgálati kö telezettségeket jelentős m értékben  csökkenteni tu d ju k  
anélkül, hogy ezzel az ellenőrzés b iztonságát szám ottevő m értékben  befo­
lyásolnánk. A v izsgálati jellem zők ilyen csoportosítását a  m agyar szabvá­
nyokban  jó tap asz ta la to k k a l a lkalm azzuk, de nem  szabad elhallgatnunk, 
hogy a szabványos m inőség m eghatározásához feltétlenül szükséges (köte­
lező) m inőségi jellem zők kiválasztása igen körü ltek in tő  és gondosan m érle­
gelt előkészítő m u n k á t igényel, am elyek során nem csak a jellem zőknek m inő­
ségét megszabó v o ltá t, hanem  a vizsgálati m ódszerek pontosságát és ismétel- 
hetőségét is gondosan figyelem be kell venni.
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