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Üvente 60 ezer vizsgálatot végeznek a  legm odernebb  m űszerekkel
„A  txíj gyakran túl ma­

gas víztartalma miatt 
esik kifogás alá, a liptói 
túrót tehéntúróval hami­
sítják leginkább", „A  kol­
bászfélék egyharmada 
esett kifogás alá, kihagy­
ták a tojást a száraz- 
tésztából”. Milyen isme­
rősek ezek a  mondatok a 
fogyasztók számára. Pe­
dig ezeket az észrevétele­
ket 60— 70 esztendővel ez­
előtt, 1903-ban, 1912-ben 
vették jegyzőkönyvbe Bu­
dapest Főváros Vegyészeti 
és Élelmiszervizsgáló In­
tézetének hatósági ellen« 
őrei.

Száz éves a Fővárosi 
Vegyészeti és Élelmiszer- 
vizsgáló Intézet. Történe­
téről, feladatairól tájé­
koztatta a lapok munka­
társait szerdán dr. Vajda

Ödön igazgató. Az inté­
zetet Molnár János, a 
Rókus-kórház gyógysze­
része alapította, akit 
Pest város tanácsa 1867- 
ben városi vegyésszé ne­
vezett ki. M ár akkor fel­
ismerték: milyen rendkí­
vüli jelentősége van az 
élelmiszerek rendszeres 
ellenőrzésének.

Annak idején az igaz­
gatóval együtt összesen 
hét dolgozója volt az in_ 
tézetnek, 1895-ben —
nagy eredménynek szá­
mított ez —  ötezer vizs­
gálatot végeztek. M a az 
intézetnek 61 munkatársa 
55 laboratóriumban éven­
te több mint 60 ezer m in­
tát elemez.

A  cél nem változott 
száz esztendő alatt. Leg­
fontosabb feladatuk to­

vábbra is ellenőrizni & 
főváros lakosságának 
szánt élelmiszerek, ita­
lok, élvezeti cikkek, fű ­
szerek, háztartási vegy­
szerek, kozmetikumok 
minőségét.

A  vizsgálati módsze­
rek azonban nagyon is 
megváltoztak. Ma már 
megbízható műszerekkel
— Unicam spektrofoto­
méter, N D K  gázkroma- 
tográf, magyar polarograf
—  segítségével dolgoz­
nak. Az élelmiszerek út­
ját a gyártás helyétől a 
fogyasztó kosaráig kísé­
rik  figyelemmel. Az el­
múlt 25 esztendő alatt 
rendkívül sokat javult az 
élelmiszerek minősége. Az  
idei első félévben a meg­
vizsgált 13 580 mintának

8,9 százaléka nem volt 
megfelelő minőségű. Jó 
eredmény ez, hiszen egy­
re nagyobbak a követel­
mények, szigorúbbak a 
szabványok, minden szem­
pontra kiterjednek az el- 
lenőrzések.

A z  intézet munkatársai
igyekeznek már a gyár­
tás során feltárni a hi­
bákat, hogy még „menet 
közben” intézkedhesse­
nek. Az első félévben 0,2 
százalékkal javult az ál­
lami élelmiszeriparban a 
minőség. Csökkent a ki­
fogásolt minták száma, 
jobb, szebb termékeket 
adott a baromfi-, a  cu­
kor-, az édes-, a kon­
zerv-, a növényolaj- és a 
söripar«,


