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AZ ELELMISZERIPARI MERNC’)KKEPZ’ES
AZ TUFoST IV. KONGRESSZUSA TUKREBEN

HORVATH LORANDNE*

1974. szept. 23—28-a kozott rendezte meg a Nemzetkozi Elelmiszertudoményi
€és Elelmlszertechnologlal Egyesiilet (International Union of Food Science and
Technology ~ IUFoST) Madridban a IV. Nemzetkozi Elelmiszertudomanyi és
'Elelrmszertechnologlal Kongresszust amelyen 9 f6 témakorben tartottak el6adasokat
és tovabbi 7 témakorben Gin. kerekasztal megbeszélést. A bejelentett el6adisok igen
nagy szdma miatt azokra a ,,rendes “iiléseken kiviil egyidGben tartott ,,rendkiviili”
iiléseken keriilt sor; el6z8kon tobb nyelvre vald szinkron tolmacsolassal, utébbiakon
azonban csak angol, ill. spanyol tolmacsolas volt. Ez a rendezési forma sajnos sokszor
‘valaszut elé allitotta a résztvevdket, s igy tobb, érdekesnek igérkezd elGaddst — mivel
'egyldoben hangzottak el — kénytelenek voltunk elmulasztani. Az iiléseken kiviil, saj-
nos, szintén azokkal egyidGben az érdeklddSknek lehetSséget adtak egyes elelmlszer-
ipari lizemek megtekintésére is. Feltétleniil emlitésre mélté kezdeményezés volt a kong-
resszus rendezdsége részérl, hogy az el6adasokon, ill. iizemlatogatasokon valo részvé-
telt lehetdvé tették az egyetemi- f8iskolai hallgatdk részére is, akik ezt a lehetSséget pél-
désan szép szammal vették igénybe, s6t kiilon programokat is szerveztek szamukra.

~ Kerekasztal megbeszélés formajaban keriilt sor az élelmiszeripari iizemmérnok-
képzés problemalra az élelmiszertudomény és élelmiszertechnolégia oktatasaval a
tanmenetekkel és tankonyvekkel kapcsolatos kérdések felvetésére.

Az iilés elndke az ausztraliai J. F. Kefford, az [IUFoST nevelési és oktatasi bizott-
shganak vezetdje volt. A rovid elnoki megnyité utan tartottdk meg rovid beszamoloi-
kat az elSre bejelentett el6adok. Az egyes témakordket 10—20 perces vitakkal zartak
le, melyeken barki jelentkezhetett hozzaszélasra.

ElsS témakorként a felszolaldk arrdl beszéltek, milyen targyak oktatdsat tart_]ak
fontosnak, milyen tirgyra kellene nagyobb hangsulyt fektetni. fgy pl. Prof. A.
Bonaster, a francia ENSIA (Elelmiszeripari Fdiskola) tandra a gazdasagtan oktata-
sanak fontossigat hangsilyozta, azzal érvelve, hogy tapasztalata szerint a specidlis,
élelmiszeripari képzésben részesiilt lizemmérnokok az ipari vezetS allasok betbltésekor
hittérbe szorulnak az egyetemet végzett mérnokokkel szemben. Ugyanazt tartotta
fontosanak Prof. P. Jelen i$, a kanadai Alberta Egyetemr6l, aki kifejtette, hogy nem
szabad oOsszetéveszteni az élelmiszertudost, kutatét az élelmiszeripari mérnokkel,
utobbinak mivel tevekenysege inkabb gazdasagi jellegu az élelmiszerek kémidjanak
keznie. Ismertette az ebben a témdban 1973-ban Illinois-ban tartott konferencia
témajat, és kiemelte az iparral valé jé kapcsolat fontossagat. Javasolta, hogy egyes
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tantargyak tanitdsara az iparbdl hivjanak meg eladdékat. A beszdmoldkat kovetd
hozzaszéldsok soran felmeriilt az a kérdés is, milyen szint{i matematika oktatdsat
tartjak fontosnak az iizemmérnokok szdmdra, és itt elsGsorban a matematikai sta-
tisztikat és a szallitdsi problémak megoldasihoz sziikséges matematikat emelték ki.

A tovabbiakban magédnak az oktatdsnak a problémaival, a gyakorlati oktatassal,
tankonyvekkel foglalkoztak az eladék. Erdekes volt pl. hallani Prof. T. P. Labuza-t
a Minesotai egyetemrdl, aki beszdmoléjdban tobbek k6zott megemlitette, hogy az
USA-beli Massachussetts-i egyetemen sikeresen oldottdk meg a szdmunkra hihetet-
leniil nagyszamu, 3000 f8s hallgat6sdg gyakorlati foglalkozasait, laboratériumi fel-
szereléssel valé ellatasat, a gyakorlati munkak elGkészitését és a munka ellenGrzését.
Prof.. Labuza feltétleniil ajdnlotta a technoldgiai gyakorlatok alapjaként az élelmi-
szerek analitikdjanak oktatasat. Egy késGbbi hozzaszdlasdbol pedig az tiint ki, hogy a
fgiskolai részlegiik oktatdinak tobbsége csakagy mint ndlunk, né. W. J. Edmunds, az
IFT didkbizottsagdnak elnoke a hallgatdsdg allaspontjat képviselte felsz6lalasiban,
t6bbek kozott felvetette azt a kérdést is, milyen nehézséget jelent a hallgatoknak
eldonteni, melyik targy milyen fontos. ElGadéasat igyes, karikaturakrol késziilt dia-
pozitivek vetitésével szemléltette. Sziikségesnek tartotta a kovetelmények egységesité-
sét, és mind orszagon beliil, mind nemzetkozi szinten vezérfonalak kidolgozasat az
¢élelmiszertudomany és technologia oktatisara vonatkozdan, megjegyezve, hogy ter-
mészetesen figyelembe kell venni az egyes orszdgok specialis helyzetét is, hiszen egé-
szen mas technoldgidval dolgoznak a fejlett ipari 4llamokban, mint a fejl3d6 orsza-
gokban. Fenti eladashoz sz6lt hozza t5bbek kozott F. M. Clysdale a Massachusetts-i
egyetemrdl; aki szintén hangstlyozta az egységes vezérfonal kialakitisanak sziiksé-
gességét, valamint Prof. Aylworth az angliai Reading-bdl, aki elmondta, hogy egye-
_ temiikOn Osszeallitottdk mar a sziitkségesnek tartott konyvek listajat, és azt az ér-
dekl6d8knek szivesen rendelkezésre bocsajtja. Megjegyezte még, hogy Anglidban
t6bb helyen folyik élelmiszeripari izemmérnokképzés, az oktatds alapelvei azonban
azonosak. '

Végiil az egyes orszagokban folyé élelmiszeripari mérnékképzés specidlis prob-
lémaira keriilt sor. Prof. G. R. Howat a nigériai Ife egyetem tanara bevezetdként el-
mondta, hogy bar Nigéria gazdag orszdg, mégis milyen sajitsigosan nehéz problé-
makkal kell megkiizdenitk a lakossdg élelmiszerrel valé ellatisa érdekében. A sziraz
id&jaras miatt a z6ldségfélék igen magas 4ra, a friss hus nagy tdvolsagra valé szallits-
sanak nehézségei, a nagyszdmu rovarral és egyéb kartevGkkel valo kiizdelem a szak-
emberektS] specialis felkésziiltséget igényel. Egyetemiinkdn az oktatids mds egyete-
mekhez hasonléan folyik, a technologla oktatdsa azonban csak igen révid multra
tekinthet vissza. Elelmiszertechnol6giat és hyglemat tanitani ott, ahol pl. a vagdallatok
viagasa és feldolgozasa egy miivelettel torténik, és néha még vizzel sem rendelkeznek,
vagy mindségi tényez8krdl beszélni ott, ahol pl. az élelmiszerek szaritdsa szabad leve-
gc')'n, kiteritve tGrténik, mikozben falevelek, por és egyéb szennyez&dések hullanak
ra, igen nehéz helyzet elé allitja az oktatékat. Prof. F. Villareal annak a 8 mexi-
kéi 1ntezrnenynekatanmenetet oktatdsi idejét stb. ismertette, ahol egyetemi, ill. f&is-
kolai szinten elelmlszertudomanyt és technolégit tanitanak. Erdekes, hogy ezek
kozott maganiskola is van, ahol 4 féléves oktatas folyik.

Prof. M. 1. El Gharbawi a libiai Arab Koztarsasigban a Tripolis-i egyetem
tanadra az UNESCO szerepét emelte ki orszdgukban péar év Ota folyd élelmiszer-
technoldgia oktatasaban. Megjegyezte, hogy hallgatdik egy része az ipari gyakorlatot
mas orszdgokban sajititja el. Prof. J. C. Ayres az USA-beli Georgiai egyetemen,
Prof. E. Popén az Argentinaban, Prof. H. Schmidt-Hebbel a Chilében folyd oktatas-
rol adott képet.
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Az iilést éltalaban élénk vitazokészség, nagyon sok probléma felvetése és meg-
targyaldsa jellemezte, annyira, hogy a megbeszélésre elGirdnyzott id6 nem bizonyult
elegenddnek. A hallottak alapjan az a kép alakulhatott ki benniink, hogy az élelmi-
szeripari mérndkképzés vildgviszonylatban altalaban csak egy-masfél évtizedes multra
tekinthet vissza, igy a sokszor nalunk is, értekezleteken felvetett problémak méshol is.
é16 kérdések. RemélhetS, hogy az idGvel kialakuld, egységes alapelvek és az azonos.
tantdrgyakat tanité oktatéknak id6nkénti, a madridihoz hasonlé eszmecseréje

hasznosan hozza fog jirulni ezek megoldasahoz.
~ .

DIE AUSBILDUNG VON LEBENSMITTELINDUSTRIE-INGENIEUREN IM SPIEGEL
IV. KONGRESSES DER 1UFoST

M. Horvath

Anlasslich des 1V. Kongresses der IUFoST wurden im Rahmen eines besonderen ,,Rundtisch-
Gespriches’” die Probleme der Ausbildung von Lebensmittelindustrie-Fachleuten erdrtert. Beson-
ders behandelt wurde dabei die Heranbildung von Lebensmittelindustrie-Betriebsingenieuren. In
den. meisten Vortrigen wurde betont, dass die Begriffe ,,Lebensmittelindustrie-Ingenieur’’ und:
,.Lebenmittelindustrie.-Wissenschaftler’” auseinandergehalten werden miissen. Die Teilnehmer bzw.
die Zuhorer der in englischer Sprache abgehaltenen Besprechung erhielten einen interéssanten Quer-
schnitt tiber die Problem eder in allen Landern der Welt laufende Lebensmittelindustrie-Ingenieura-

. ushildung.

TRAINING OF FOOD-INDUSTRIAL ENGINEERS IN THE LIGHT
OF THE FOURTH IUFoST CONGRESS

M. Horvaith

At the Fourth IUFOST CBngress, a special round-table discussion dealt with the problems
of training food-industrial specialists, with special regard to plant engineers. Most of the lectures.
drew particular attention to the fact that the concept of the ,,food-industrial engineer’” must be
distinguished from the concept of the ,,food scientist’’. The participants and audience at the discussion,
which tookplace in Engllsh obtained an interesting cross-section of the problems of trammg food-
industrial engineers in the various countries of the world.

TNIOATOTOBKA WHXEHEPOB TIMIIEBOW TNMPOMBIIIJIEHHOCTU B CBETE IV
KOHI'PECCA

M. Xopsam

Ha opranu3osanHoM B pamkax 1V Konrpecca IUFoST comemanum 3a KpyrisIM CTOJIOM
paccMaTPABAIMCE NPOGIEMEBI TOATOTOBKH CNELMAIMCTOB [HINEBO} NPOMBIIIEHHOCTH, C O0COGLIM
BHUMAaHHMEM HA MOATOTOBKY MHXEHEPOB NMPOH3BOACTBA MULIEBOH NMPOMBIIIIEHHOCTH. BONBINAACTBO-
BLICTYIMBIUKHX [IOJYEPKABANO HEOOXOAMMOCTD Ppa3TPaHWYEHHs MOHATHI <«HWHXEHED MMIIEBOK
TIPOMBIOLIEHHOCTH» ¥ «YYEHBIA B 00JaCTH NMUILIEBOM NPOMBILNEHHOCTH». YYAaCTHHKH TIPOTEKAaB-
MEro Ha aHTJMHACKOM S3BIKE COBCLIAHWS MONYYHIH BO3MOXHOCTE O3HAKOMHTHLCH C NpobneMaMm
MOArOTOBKH MHKEHEPOB MAMLEBOH MPOMBIIJIEHHOCTH B PAa3fMMHBIX CTPaHaxX MHpa.






A SZAKDOLGOZATOK. ERTEKELESENEK
TOVABBFEJLESZTESE

DR. SAROSI HERBERT*—DR. HALASZ NORBERTNE*—DR..VECSERNYES KAROLY**

Az Flelmiszeripari F&iskoldn valamennyi kiadott szakdolgozati téma a gyakor-
lati élethez kapcsoldédik; vagyis az iparral kapcsolatos. A.témakat az ipar vezetd
szakembereivel kozdsen gyiijtjiik 6ssze, azon céllal, hogy a hallgatok szakmai fejlé-
dését, kritikai gondolkodasat, itélGképességének kifejlesztését elGsegitse és felké-
szitse Oket az lizemi életre, az iizemi problémak megoldasira. A hallgatét a téma
megolddsanal a témavezetd, szakmai gyakorlattal rendelkezd oktaté és'a konzulens,
aki iizemi szakember, iranyitja. A szakdolgozatot a temavezeto és az opponens — - -
aki altalaban vezetd beosztdsban dolgozo mérnsk

A szakdolgozatok erdemjegye dontd jelent6ségii az éllamvmsga eredményének
kialakitasanal. Eppen ezért igen fontos, hogy a dolgozatok értékelési folyamatdnal
az objektivitas, és kiilonGsen az egységes szempontok érvényesiiljenek.

A szakdolgozatok oppondlisa az eddigiekben kiadott szempontok -alapjin,
néhany mondatos indoklassal tortént. Ez a modszer lehetGséget adott a szubjektivi-
tasra, mivel a dolgozatra adott egy jegy alapjaul a kiilonbozd tandrok, kiils§ szak-
emberek kiildnbozG értékrendje szolgalt.

Véleményiink szerint a szubjektivitast csokkenteni kell és lehet, néhany kiilf6ldi
féiskolan alkalmazott modszernek, a (f6iskolai) tanar-kollégik tapasztalatainak és
hat év elemz6 munka eredményeinek felhasznilasaval. Az el6z6 szempontok szinté-
ziseként, koriilményeinkre alkalmazott értékelési modszerunket az aldbbiakban is-
mertetjuk

Az opponalandé dolgozat az ertekeles szempontjai szerlnt kiilén-kiilon pontokat
kap, amelyeket el6re megszabott értéktartomanybdl valaszt ki a birald. Az értéktarto-
manyokat a szempontok fontossiga hatarozza meg. Az intézetlinkben egységesen
kialakitott kovetelményeknek, valamint képzésiink jellegének megfelelGen javasoljuk,
hogy az értékelésnél a kdvetkez3 szempontokat, illetve értéktartomanyokat vegyiik
figyelembe. Az értékelés egyes szempontjaindl az elbiralas megkdnnyitése céljabol a
maximalis pontszam Kritériumait tiintettik fel. ’

Az értékelés szempontjai
1. Kiils6 forma: ) 2—6 p.

— formai megoldasa kivald, vilagos, logikus,

— tetszetds kivitel, atiités, radirozas-mentes,

— tagolt, a fontos részek kiemeltek, '

— kiillemi hianyossag nem észlelhetd. ’ .

* Flelmiszeripari Gépek és Miiveletek Tanszék
** Technoldgia Tanszék
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2. Kifejez8készség, helyesiras: 2—8 p.
— magyaros mondatszerkesztés, gérdilékeny fogalmazas,
— helyes szakmai nyelvezet haszndlata,
— helyesirasi hibaktdl mentes.

3. Abrak min8sége: 2—8 p.
— az abrak érthetdek, szakszerlick, -
— a grafikonok egyértelmiiek, a mérési eredmények jelslve,
— a mértékegységek helyesek.

4. A dolgozat szerkezete és felépitése: 5—12 p.
— kellGen tagolt,
— az irodalmi (elméleti) rész arnyos a kisérleti résszel,
— az eredmények és kovetkeztetések kiemeltek,
— szisztematikus anyagfeldolgozas jellemzi.

5. A részletek kimunkal4sanak mértéke: 5—12 p.
— a részletek kidolgozasa aranyos,
— mddszertanilag is kivalo,
— minden részlet tokéletesen kidolgozott, ondllé munka.

6. Targyi helyesség (szakmai helyesség, mdédszer): 10—18 p.
— targyi (szakmai) tévedéseket nem tartalmaz,
— vizsgalati moédszerei helyesek,
— meglatasai egyértelmiiek,
— vizsgalati eredményei hitelt érdemlGek,
— kisérletei helyesen értékeltek,
— mddszerei kozott attekinthetd elkilonitést alkalmaz.

7. A téma kidolgozasa (megértése), a témaban felvetett probléma 6nallo,
helyes megoldasa: 20—36 p.
— a téméaban kitiiz6tt feladat atgondolt,
. — Onalldéan, magas szinvonalon megoldott,

— szisztematikus anyagfeldolgozas jellemzi,

— tartalmi és formai megoldasa kivalo, vilagos, logikus,

— a dolgozat az ipar szamara fontos informéacickat szolgaltat,

— munkéja a gyakorlatban alkalmazhaté javaslatokat ad,

— a kapott eredményeket az élelmiszeripar szempontjait figyelembe véve
értékeli,

— a dolgozat felépitését és tartalmét tekintve eléri a j6 szakmai publikicié
szinvonalat.

A dolgozatra adott Osszpontszambdl, az érdemjegyeket az alibbi tablizat
alapjan alakithatjuk ki:

-jeles (5), ha a pontok Gsszege 92—100

j6 (4), ha a pontok Osszege : 80—91
koézepes (3), ha a pontok Osszege 65—79
elégséges (2), ha a pontok 6sszege 57—64 kozott
elégtelen (1), ha a pontok Gsszege 56 alatt van.

Az érdémjegy — Osszpontszam megfeleltetést ez alkalommal is az intézetben
egységesen Kialakitott kdvetelményeknek megfelelden végeztik el. -

Véleményiink szerint a szakdolgozat birdlatanak ez a mddja objektlv egy
intézeten beliil kialakitott kovetelményeknek egységesen megfelelé érdemjegy kiala-
kitasat biztositja a kiilonb6z6 opponensek és kiilsnbozé dolgozatok esetén is.
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Ennek jelentSsége a napjainkban bevezetésre keriilt, komplex allamvizsga rendszerrel
szerzett Allamvizsga-eredmény redlis kialakitasa miatt fokozdédik.

Javasoljuk ezen értékelési rendszer megvitatasat az ipari szakemberek bevona-
saval is.

IRODALOM:

1. Vecsernyés K.: Szaktechnikusképzés a Szegedi Fels6foka Elelmiszeripari Technikumban
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2. Dr. Ertl IL.—Dr. Prezenszkz J.: A diplomatervek és az oklevelek problémai. Fels6oktatasi Szemle
5, 140 (1969)
3. Vecsernyes K.—Paczolay M.: A szakdolgozatok elemzd vizsgalata (1965—1971). Tudomanyos
Kozlemények, 2, 13, Elelmlszerlpan Féiskola, Szeged, (1973)
4..Dr. Sdrosi H—Dr. HaIaszne A szakdolgozatok ertekelesenek s a hallgatoi jellemzéseknek ob-
jektivebbé tételér6l. Tudomanyos Kozlemények, 3, 25, Elelmiszeripari Foiskola, Szeged
(1973)

DEVELOPMENT OF THE EVALUATION OF THESES

H. Sdrosi, M. Haldsz and K. Vecsernyés

In the interest of uniform and objective evaluation, a points method is proposed for the grading
of theses. Points would be awarded from seven aspects. A table has been developed from which these-
gradings may be established according to the total number of points.

WEITERENTWICKLUNG DER BEWERTUNG' DER FACHARBEITEN

H. Sdrosi, M. Haldsz, K. Vecsernyés

Die Verfasser empfehlen zur Gestaltung der Note fiir eine Facharbeit im Interesse der. ein-
heitlichen und objektiven Beurteilung eine Punkt — Methode. Die Bewertung mit Punkten erfolgt
nach sieben Gesichtspunkten. Es wurde eine Tabelle entwickelt, aus der — nach der fiir die Arbeit
gegebenen Gesamtpunktzahl — die Note festgestellt werden kann.

IfAJ]I)HE]?IﬂIEE COBEPIIEHCTBOBAHME METOIA OLEHKHN
KYPCOBBIX PABOT

X. Hlapowu—H. Xasac—K. Beuepnuwu

. \

B uHTepecax eamHONM M OGBEKTHBHOM CHCTEMB! OLEHKH KYPCOBBIX paGoT aBTOPHI pekoMeH-
IyIOT oukoBO# MeTofl. KOMMYeCTBO OYKOB OUpenersieTcs Ha OCHOBe CeMH Iokasarelielf. ABTODHI
cocraBmie Tabnmuy, ¢ NOMOIOBIO XOTOPOH MO 00ImeMy YHCIy MOMYYEHHBIX OYKOB NPOU3BOIATCS
onenxa paboThl.

13






A SZAKFORDITO- DOKUMENTACIOS MUNKA
"MEGSZERVEZESENEK LEHETGSEGEI
A MUSZAKI FOISKOLAKON

DR. RAKONCZAI JANOS*

A fels6fokh oktatasi intézméﬁyekben folyé nyelvoktatast a 121/1974. OM
szamU utasitds a kozelmultban 1 alapokra fektette. Hatasardl még korai volna bar-
mit is mondani, de az mar most is megallaplthato hogy az a korabbinal sokkal ked-
vezBbb feltételeket teremt-az egyetemi és féiskolai nemszakos nyelvoktatas ‘tertiletén.

Az OM utasitas a képzés céljat igy jeloli meg:.,,Az idegen nyelv oktatasinak fel-
adata, hogy a hallgat6t tanulmanyai sordn legaldbb egy nyelvnek olyan fokt ismere-
téhez juttassa, amely 6t azon a nyelven a képzésnek megfeleld szakirodalom 6nalls
tanulmanyozasara képessé teszi...” Az utasitisban biztositott magasabb Odraszam
(az oktatasi intézmény allami vezetésének dontésétdl fiiggben heti 2—4 6ra), a tudas-
szint szerint -t6rténd csoportkialakitds, a nyelvi csoportokon belil a hallgatéi 16t-
szamnak 15 f6ben valé megallapitasa, az allami nyelvvizsgira el6készité csoportok’
kotelez6 megszervezese 6t hallgato jelentkezese esetén, mind olyan intézkedések,
melyek a hallgatdok és nyelvtanirok régi kivansagait teljesitik, s szinvonalasabb okta-
tast, differenciiltabb képzést tesznek lehetSvé. -

Korabbi kézleményeinkben mér tobbszor is rairanyitottuk a ﬁgyelmet a szak-
szévegolvasds, ezen bellil a miiszaki nyely oktatasdnak sajitos mddszertani problema-
tikdjara, a szakfordité-dokumentdcios munka megszervezésének fontossagira a mi-
szaki féiskolakon. Mivel az OM utasitds a szakszGvegolvasasat allitja az oktatis.
kozéppontjaba, idGszerii e-modszertani kérdést 0jbdl alaposan megvizsgalni.

A miszaki nyelvoktatds az Altaldnos nyelvpedagdgian beliil viszonylag uj
diszciplina Megsziiletését a népgazdasag speciélis igénye siettette vilagszerte. A vezets
ipari allamokban (Szovjetunié, USA, Japan) mér van bizonyos multja. 1971-ben a
Moszkvai Allami Egyetem mellett miikod3 Felsdoktatdsi Mddszertani Kozpont
munkatirsai mar tetszetés eredményekrél szamolhattak be. Tudomdsunk szerint az.
Egyesiilt Allamokban is jelent§s irodalma és kialakult mddszertana van a miiszaki-
nyelvoktatasnak. Adataink szerint hazai foldon el8szor dr. Szarka Janos, a SZOTE
nyelvtanara -végzett komoly kutatidsokat a szakszovegolvasis metodikaja terén a.
60-as évek elején, kar, hogy az 6 figyelemre mélté eredményei a FelsGoktatisi Szemlé-
ben (1963) megjelent cikkén tulmenden nem eléggé ismertek. Tarnéczi Lérant két
konyve kiilén6sen a Forditokalauz (1966) uttdréd munka, de jelentds a Miiszaki
iras — miiszaki nyelv (1967) c. kotete-is. Tarnéczi azonban a kérdéshez a szakfordité,
s nem a nyelvpedagdgus szemszogébdl kozeledik, de modszertani munkassiga igy is.'
rendkiviil jelent8s: Dr. Szarka Janos, a Szegedi Orvostudoményi Egyetem Idegen-
nyelvi Lektoratusin végezte kisérleteit, eddig még nem publikalt eredményeit kéz--

* Idegennyelvi Lektoratus
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iratban volt alkalmam tanulmanyozni, illetve a gyakorlatban ismerhettem meg
azokat. Mddszerének lényege az dgazatonként dsszedllitott szakszdokincs-minimumra
Epiil§ kurziv szdvegolvasds. A tapasztalatok azt mutatjak, hogy ¢ mddszer rendkiviil
hatékony, s a tudasszint alapjan 6sszevalogatott csoportokban a hallgaték 300—350
-oldal elolvasasira képesek a tanulminyi idS alatt, s a jobb eredmény viszonylag
kisebb munka raforditassal torténik. Osszehasonlitasul: a hagyomanyos mddszerek-
kel négy félév alatt maximalisan 100—120 oldal terjedelmii szakszéveg elolvasasa
lehetséges. Nem feladatunk ¢ mddszer részletes ismertetése. Feltételezziik, hogy az
‘OM utasitds a nyelvoktatas egész teriiletén fellendiilést eredményez, s a szakemberek
vizsgalodasaik eredményeit a nyilvanossag elé tarjak.

Az OM utasitasban rejlé megnovekedett lehetségek arra koteleznek, hogy a
nyelvpedagbégusok tovabbi eredményesebb mddszereket kisérletezzenek ki, olyano-
kat, amelyek nem fiiggnek egy-egy nyelvtanir egyéni adottsagaitdl, s amelyek
igy barhol konnyen megvaldsithaték. Ilyen modszertani fogisnak tekintjik
a szakfordzté-dokumenta’cids munka megszervezését, ami e dolgozat tulajdonkép-
peni targya.

A gondolat az an. hdzi olvasmanyok rendszerébdl sziiletett. Hazi olvasminy
kijelolése eléggé altalanos a fels6fokii nyelvoktatasban itthon és kiilf6ldon egyarant.
A nyelvtanarok az onallésagra, az 6nallé munkara vald nevelés eszkozeként éltek
&és élnek vele napjainkban is." Lényege az, hogy a TIL.—IV. félévben a tanar kijeldl
egy meghatérozott terjedelm( idegen nyelvii anyagot, melyet a hallgaté az drakereten
kiviil dolgoz fel és munkéjardl valamilyen formaban (irdsban vagy szoban) beszamol.
E beszamold. torténhet a félév végén, vagy magan a nyelvi zarévizsgan. A Szegedi
EleIszzerlparl Féiskolan, illetve annak el3djében, a Szegedi Fels6fokti Elelmiszer-
ipari Technikumban 1967 éta rendszeresen folyik e munka, s az azdta eltelt id6
lehet3vé teszi az elért eredmények értékelését. E sorok irdja 1961-ben Moszkviban a
1V. nemzetk6zi mddszertani szeminariumon hallott tobb elGadast, illetve referatumot
a hézi olvasmanyoknak az oktatas folyamataba valo beillesztésérdl. A szovjet gyakor-
lat az, hogy a hallgaté a szdbeli vizsga elétt otthon, tehat drakereten kiviil 80—100
oldalnyi szakszdveget feldolgoz, s arrdl a szébeli vizsgin széban beszamol. A szovjet
kollégak az idegen nyelvek oktatdsiban a zérdvizsga utan is élnek e modszerrel.
A hallgatd a negyedik félév végén levizsgazik a valasztott idegen nyelvbél, de ezzel
nem szakad meg kapcsolata az Idegennyelvi Tanszékkel. A késGbbi félévek végén is
koteles alairast szerezni nyelvb6l, jollehet az dralatogatas alol fel van mentve. Az ala-
ir4s feltétele viszont bizonyos mennyiségii szakszovegrdl valé beszamolas. E mdd-
szerrel biztosithatd, hogy a hallgatd tovabbra is kapcsolatban maradjon a Nyelvi
‘Tanszékkel, a tanult nyelvvel, akkor is, amikor arra diplomamunkaja készitése sorin a
legnagyobb sziiksége van. Kér, hogy ez a nagyon hasznos gyakorlat az OM utasitas
készitSinek figyelmét elkeriilte.

A moédszer korvonalaiban tehat adva volt, mmdossze a tanszékeken folyé ok-
tat6-tudomanyos munkéval valé Osszekapcsoldsa jelentett ujitist, el3bbrelépést.
A specialis igényt erre az indokolta, hogy szimos oktat6 nem tanult oroszul, vagy ha
tanultdk is a nyelvet, nem birjak azt olyan fokon, hogy t4jékozddni tudninak az
orosz nyelvii szakirodalomban. Célszerlinek latszott tehat hozzaférhet6vé tenni
szdmukra a szovjet szakfolyéiratok eredményeit. Ugy gondoltuk tovabba, hogy a
szakfordité-dokumentacids munka erdsiti a tanszékekkel vald kapesolatainkat, moti-
vélja a hallgaték szimdara a nyelvtanulast, s megfeleld eszk6z az igényesebb nyelv-
oktatis megvaldsitisara. Tudataban voltunk annak is, hogy a népgazdasagnak szik-
sége van jo szakforditokra, hiszen ez a girda lassan kibregszik. Gondoskodni kell
valamilyen formaban az utanp6tlasrdl. Az is vildgos volt elSttiink, hogy a jo szak-
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. fordité nem tdmaszkodhat kizdrélagosan nyélvtudasara, Miiszaki ismeretek kellenek
- ahhoz, hogy valaki a miiszaki-tudomanyos szévegeket megbizhatoan tudja forditani.
Vegeredmenyben tehat a mfiszaki egyétemeknek, fdiskolidknak -maguknak kell ki-
nevelniiik a jov6 szakforditd gardajat. E kérdéssel egyébként behatoan foglalkozott.a
keszthelyi MEM felsGoktatasi konferencia 1972-ben. Ajanlasai lényegében arra

.. iranyultak, hogy a nyelv néhany hallgaté szimara szakdgazatként valaszthatd legyen.
Budapesten a posztgraduahs képzés Keretében -kerestek megoldast, s legijabban a
napi sajté kozlése szerint a Miskolci Miiszaki Egyetemen hivatalosan is meghirdették
a miiszaki fordité-dokumentator szakot. Eredmenykent koényvelhetjiik el a magunk
-, részérdl, hogy a kérdést idGben felvetettiik, s ma mar két végzett hallgaténk miiszaki
. forditéként dolg021k mas1k ket hallgato hasonlé munkakorbe 1rany1tasa most van - -

- folyamatban. : :

A szakfordlto dokumentaciés munka’ bemd1tasa sziikségessé tette a szovjet
élelmiszeripari folydiratok megrendelését. Az-elsé teendd a megfeleld agazati folySirat
~ tartalomjegyzékének leforditésa volt. Ezt kezdetben hallgatékkal végeztettik, uJabban'
~ azonban a lektoratus dolgozdi vallaltdk e munkat. Ennek oka az, hogy az el5z8 évi -
folySiratok utolsé szdma januar 15 koriil érkezik meg, amikor a hallgaték részint
vizsgaikra késziilnek, vagy mar azokon tulesve nehezen elérhet6k. Viszont fontos az,
hogy a forditasi feladatot a IL. félév €lsé orajan kézhez kapjak, s igy megfeleld id6
alljon rendelkezésiikre a forditas elkészitéséhez. Az elkészilt tartalomjegyzéket el-

~ juttatjuk a-szaktanszékekre, ahol az oktatdk meg_]elollk az ket érdekls cikkeket.
A beérkezett igényeket OSSZCSItJuk s-igy kialakul a leforditandé cikkek listaja.’

Az igény Altaldban magasabb, mint-a forditéi kapacitas, ezért bizonyos. rangsorolas -

vilik sziikségessé. Eldnybe keriilnek azok a cikkek, melyeket tobb oktaté is kér, vagy
akiknél diplomamunka késziil. Ezutin keriil sor az egyéni feladatok kijellésére, ami -’
~ természeteseén a hallgaté szakagazatanak figyelembe vételével torténik. Ennél tigyelni
kell arra, hogy a kijel6lt munka ne okozzon tulterhelést. A feladatok kijellésénél
szlikség van néhany magyarazé mondatra. Beszéliink a munka fontossagardl, hasz-

- nossagarol a hallgatd és a megfeleld elGad6 szempontjabdl, s természetesen azt is
'k6zoljiik, hogy kinek késziil a forditds. Ismertetjiik a hallgaté rendelkezésére allé
segédeszkozoket (miszaki szétar, forditastechnikai utmutatc). ‘Konzultaciés lehets-
séget biztositunk, ami nyelvi és szakmai jellegii lehet. Ez utobbi esetben a haligatd
gyakran a nyelvtanarral egyiitt konzultal a cikket kérd eldaddval. Tapasztalataink
szerint a hallgaték részérdl nem mutatkozik éllenallas e szorgalmi jellegii forditasi
_feladattal szemben. Fegyelmi eszkozzel eddig egyetlen esetben sem kellett élni, ellen-
kezSleg -a hallgatok fegyelmezetten, hatiriddre készitik el a forditdsokat, feltéte-
- lezheten ‘azért, mert érzik hasznossagat, az segitséget jelent szakmai fejlédésiikhoz,
és'a jol végzett munka bizonyos sikerélményt nyGjt nekik. Az a tény, hogy nem .
,.kincstari” feladatot végeznek, hanem meghatirozott személynek vagy személyeknek
dolgoznak, fokozza 6nbizalmukat, s kozelebb hozza Gket a szakmai tanszékek egyes .
" ,.félve tisztelt” eldaddjahoz. ‘A forditast a hallgaték megfeleld kiils6 alakban két pél- -

. dinyban készitik el kézirassal. A hataridd majus elsd hete. fgy van elég id6 azok érté- .

kelésére, a tapasztalatok kozlésére. A begyijtott forditisok egy példanyat eljuttatjuk -
annak az eldaddnak, aki a cikket kérte, a masodpeldanyokat a tartalomjegyzékkel
egyiitt elhelyezziik a konyvtarban, ahol azok késdbb is betekinthetdk. A benyujtott
forditasok a szaktanszékek szerint hasznalhatok, természetesen van kozottiik gyen- -
gébb munka is: Ertékiik a szerzd mondanivaléjatél is fiigg, a ketté nem valaszthato el.

" A tanszékek pozitiv véleménye kifejezésre jut a diszciplinris kutatémunka méréséné!.
A kozelmiltban kidolgozott pontozésos rendszerben egy hasznalhatd forditds értéke’
5 pont, mig egy kézlemény megjelentetése hazai folySiratban 50 pont. Fel kell téte-
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Iezm hogy a nyelvtanar lelknsmeretesen kozremukodott mmd a Iektoralasban mmd '
"a konzultaciokban. )
" Természetesen .el6fordul, hogy egyes hallgatok kiils6 segitséget vesznek 1genybe
vagy ami gyakoribb: jobb nyelvi felkésziiltségli hallgatétarsukhoz fordulnak. Ez
utobbi amennyiben konzultacid jellegii, nem is karos A kiils6 személy 1genybe vétele
viszont nem tipikus, azonfeliil kénnyen észrevehets.-E Jelenseg olyan, mint a terme- '
lésben a selejt, amivel szamolni kell. A hallgatéi segitség viszont globalisan nem
" hatranyos, mert amennyivel kevesebbet ad egy-egy hallgaté a sajatjabol annyival
tobbet profital a tobbletmunkabdl az amrigy is jO masik hallgato, vagyis az ilyen
»elvtarsi segitség” eredményeképpen a jék még jobbak lesznek. Eppen ezekbdl az
atlagon feliili képességii hallgatokbdl rekrutalodlk majd a szakford1t01 garda akikre’ a
nepgazdasagnak oly nagy szukseges van.

Osszefoglalas

Az informacids aradat kozepette igen hasznos €és szlikséges, hogy az 1nforma01ok
gyorsan eljussanak a szakemberekhez. A'Szegedi Elelmlszerlparl Féiskolan a szak-
~ fordité-dokumentaciés munka ezt a folyamatot ha szereny formaban is, t6bb vonat- :
" kozasban szolgalja. - :

. A hallgaték 11yen irAnyu. munkaja ﬁgyelemre mélto, mert:

— motivalja a nyelvtanulast, . .

— beilleszti azt a szakmai képzésbe,

~— hasznos az egyénnek és a koznek egyarant,

— onallésagra nevel, s bepillantast enged a tudomany muhelyebe

— lezérja a nyelvi képzést,

— megvaldsul a nyelvoktatas célja,

" — gyakorlati format olt a szakma és a nyelv egysege
_— a nyelv ténylegesen a szakmai 1nformac1oszerzes eszkozeve vahk és ezzel
— nepgazdasagl erdekeket szolgal.

IRODALOM

L Nagy J—Szarka J Az 1degennyelv1 szakszovegolvasas tanitasanak- problema1 felsooktatasx
_intézményeinkben. Felséoktatasi Szemle, Budapest, 1963. 7—8.-

2. K. Nagy I.: A-szakszovegforditas helyes. Jellege a korszer(i nyelvoktatasban A korszeru nyelv-
‘oktatas kérdései, Budapest, 1965.

3. Tarndezi L.; Fordltokalauz, Budapest,-1966. : ;

4. Rakonczai J A tantermen kiviili- munka megszervezése a muszakl nyelvoktatasban. Szegedx
‘Elelmiszeripari Fiskola Tudomanyos Ko6zleményei 2. sz., Szeged, 1973. -

5. Rakonczai J.: Gondolatok a muszakl—tudomanyos nyelvoktatas tovabbfejleszteserol Felsookta- .
“tasi Szemle Budapest 1972.7—8. - . .

POSSIBILITIES OF ORGANIZING TECHNICAL TRANSLATION-
DOCUMENTATION ‘WORK IN TECHNICAL COLLEGES

J. Rakonezai

The possxbxlmes of orgamzmg technical translatlon—documentat1on work in techmcal language-
_education are examined. The documentation work conducted since 1967 in the Szeged College of
-the Food Industry is analyzed and evaluated in the light of the new language-education ‘decree

recently published by the Ministry of Education. This decree prescribes a higher number of lessons,
levelled group- development and lower numbers than previously within groups; it further deals with
the organization of groups preparing for state language examinations.. The improved language-

-, education conditions permit generalization of the Szeged findings in the field ‘of technical trans-

lation-documentation work. This work is orgamcally based on the earlier methodolog1cal research
and its extenswn is of great nauonal economic importance. :
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DIE MOGLICHKEITEN EINER ORGANISIERUNG'DER FACHUBERSETZUNG- -
- -DOKUMENTATIONSARBEIT AN TECHNISCHEN HOCHSCHULEN

J. Rakonczai

Verfasser pruft die Mogllchkexten einer Orgamslemng der Fachubersetzer-Dokumentatxons-

arbeit im Rahmen des technischen Sprachunterrichts. Er analysiert die an der Szegeder Lebensmit- -
telindustrieellen Hochschule seit 1967 laufende Dokumentationsarbeit und bewertet sie im Spiegel

der unlingst vom Unterrichtsministerium herausgegebenen, neuen Spraéhunterrichtsv_eror_dr;ung.

. Diese Verordnung schreibt eine héhere Stundenzahl, eine nivellierte Gruppenausblldung und einen
-niedrigeren Gruppenstand vor und sorgt auch fiir eine Organisierung der fiir die staatlichen Sprach- -

. examen vorbereitenden Gruppen. Die verbesserten Sprachunterrichtsbedingungen ermdglichen eine
Verallgemeinerung' der Szegeder Erfahrungen auf dem Gebiete der Fachiibersetzungs-Dokumen-
tationstitigkeit. Diese Arbeit baut sich organisch auf den friiheren methodologlschen Forschungen
. auf, und ihre Verbreltung ist von grosser volksw1rtschaftllcher Bedeutung. - .

BO3MO)I(HOCTI/I OPI"AHI/I3AI_II/II/I PABOTBI 110 HEPEBO}_'[Y u
)IOKVMEHTAI_II/II/I CNELYAJIBHOU JII/ITAPATYPI:I B TEXHI/I‘IECKI/IX
BV3AX

) }I . Paxonyau

ABTOp HCCHefyeT BO3MOXHOCTH OpPTaHH3alMe PaGoThl v HePeBOAY H HOKYMEHTAIMH cie-
UMabHOH JIATEpATypst B PaMKax NpPENOJABAHHA HHOCTDPAHHBIX AIBIKOB B TEXHHYECKHX BY3ax. '
Anamm3upyeT H AaéT oueHKY mpotekaromeli B CerenckoM VHCTHTYTE MHLIEBOH TPOMBILUIEHHOCTA
¢ 1967 r. moxymeHTanmOHHOH paboTe B CBETE HOBEHINEr0 MOCTAaHOBNEHM! MHAHACTEPCTBA BHICLIETO
0bpa3zoBamis B 061aCTH OOYYEHHA MHOCTPAHHBIM SI3BIKAM.-DTO HOCTAHOBJICHHE TIPESYCMATPHBAET
- YBeNIMYEHWE YMCNA 33HATHH, HOPMHpPOBAaHME HHBEIMPOBAHHBIX I'DYIN H .CHIKEHWE HMHCICHHOCTA
CTY[ICHTOB IO TPYIIIaM, a TAKXKE CO3JaHWE CIEHWAJILHBIX IPYNI AJIA TIOOTOTOBKH CTYACHTOB K
TOCYAPCTBEHHOMY 3K3aMEHY MO A3BIKY. VIIyIIalolUecs YCIoBHA B 06nacTa oOyyeHws s3bIKam
OTKPBIBAIOT BO3MOXHOCTH HIEPOKOTO 0O0OIIEHWs CerefCKoro ombita. B 06macTu paboTet mo nepe-
BOAY M AOKYMEHTAllMH CHCIUALHON JTMTEPATyPhI. OTta paﬁora opraBHYecKd 6asHpyeTcs Ha IPEK-
" HMX METOHONOTHYECKHX HCIIEIOBAHUAX H pacnpoc-rpauex-me e€ uMeeT OoJBIIOE Hapouuoxo3ﬂﬁcr-
BEHHOE 3HAYCHE.
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EGYES TEJTERMEKEK FEHERJETARTALMANAK. .
| . TELJES OLDASON ALAPULO - -
. SPEKTROFOTOMETRIAS MERESE

DR. GABOR MIKLOSNE*

1. Bevezetes

A tejfeherjek megfelelo oldoszerben oldva 280 nm erteknel max1mahs abszorp-
‘cidt adnak, mely alkalmas mennyiségi meghatarozasra a spektrofotometrlas meresek-
"nél ismert térvényszerliségek alapjan.

Tej fehérjetartalméanak 1lyen jellegli mérésére mar tobb kozlemeny latott nap-
vilagot (1., 2.,3.). - .
- Az eljarast megprébaltuk: klterjesztenl savanyitott tejtermekek Ossz-fehérje-

~ tartalmanak meghatarozasara Kisérleteinknél tejfollel (MSZ 12 253) dolgoztunk

2 ' Felhasznalt eszkozok és vegyszerek

-Spektromom 201 fotometer I; ,00 cm kvarckuvetta
Ecetsav, alt 97%,
Natrium-hidroxid; 0,1 normalitasi. -

3. A4 vizsgdlandd anyag olddsa

: - Fz az.egész elJaras alapja. Addig, amig a tejfeherjek 97% -0s ecetsav meghataro- '
zott mennyiségével kristalytiszta oldatta alakulnak, ez tejf6Inél nem volt kivitelezhetd.
Az oldasra- tobbféle reagenst probaltunk ki eredmény nélkiil. Vegul is ket lepesben
sikeriilt knstalytlszta oldatot nyerniink;

0,1 n natrium-hidroxiddal idében stabllls homogen szuszpenzxot kepeztunk majd
ezt ecetsavban oldottuk ©

" 4. A meghatdrozds n"zene_te

A gondosan homogenizalt tejf5lbol 1,00 g-ot bemériink 50 cm3-es f6z6poharba.
Eldszér 3,00 cm® natrium-hidroxid- oldattal homogén szuszpenziét allitunk eld, -
melyet Gjabb 4,00 cm?® ligoldattal higitunk. Ebbdl 0,80 cm®-t ivegdugds kémesébe
pipettazunk, 30,00 cm? ecetsavat niériink hozza €s lugoldattal 31,00 cm®-re ege- -
szitjik ki. '

A gondos osszekeveres utan kapott krlstalytlszta oldatot fotometraljuk 280 nm
" értéknél, kvarckuvettaban

* Kémia Tanszék
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A fotometralasnal felhasznalt kompenzald oldat az el6z8eknek megfeleld vegy-
szerekbdl €s higitassal készil, azzal az eltéréssel, hogy a tejf6l helyett 1 000 g desz-
_tillalt vizet mériink be.

A leolvasott extinkcioértékbsl kahbracxos egyenes segltsegevel szamoljuk a- fe-‘

hérjetartalmat.

5. Kalibriciés egyenes kesz:tese

A 4. pont szerint elkészitett te_]fol szuszpenzwbol 0,50, 0,80 és 100 cm"' ket
_ pipettazunk kémcsévekbe és lugoldattal az elsd kettdt -1,00 cm®-re egészitjiik ki.
A vizsgilandé mintdkat:30,00 cm® ecetsavban oldjuk, és gondos homogenlzalas utan

fotometraljuk. :
" Meghatarozzuk a tejfol fehérjetartalmat Kjeldahl szerint, melyet 100 g tejfélre
vonatkoztatva adunk meg. Az igy kapott ért€kbdl a tovabbiakban klszamolhato a

Q400
. 0300
0200}

0100}

N A 't ek

0O 400" 200 300 400 500 600 mg feherje

j . dbra. Téjfél féhérjetartglom—meghdtérou?s kalibraciés egyenese °

" fotometralasanal felhasznéltalt tejfol mennyiségének megfeleld- Kjeldahl szerinti
fehérjetartalom. Bzt hozzuk osszefiiggésbe a vonatkozé extinkcidértékekkel. Az alta-
lunk mért adatokbdl képzett kalibraciés egyenest az 1. dbra szemlélteti. :

- A tovabbi vizsgalatok sordn a mért extmkcmerteknek ‘megfeleld, a kalibricids
egyenesrol leolvashaté - fejérjetartalom (a higitast és grammra val6 atszamitast
figyelembe véve) egyben a tejfol fehérjetartalma is %-ban.



6. A mddszer pontossaga

A fotometrids eljaras pontossagat matematlkal Gton is ertekeltuk A magyar
‘kutatdk altal is a]anlott (4) Deming képletet hasznaltuk a korrelacié megallapltasara
‘Alapmddszernek a- Kjeldahl vizsgalatot vettiik. -

A mereselnk soran nyert adatokat az 1-—5 tablazatokban tuntettuk fel.

1. TABLAZAT
Tejfol feher]etartalma Kjeldahl
szerint -
. Fehérjetartalom % | Atlagtél vald eltérés
Xx; : )Efxi L
320 . | —o014
3,280 - . —0,004
3,267 ’ - +0,009 -
3,265 +0,011
3,282 . - —0,006
©3285 > | —0,009
3,280 =0,004
©3,270 +0,006
3272 +0,004
Zx =29,491 .
- Xx®=96,6358 .
S x= 3,276
| S,= 0,0025
o\
3. TABLAZAT

0,80 ml tejfél-szuszpenzié extinkcidértékei,
's a Kjeldahl szerint megfelelé
fehérjetartalmak -

2. TABLAZAT

0,50 mi te]fol—szuszpenzw extmkczoertekez,
s a Kjeldahl szerint megfelelé feherje-
. : tartalmak .

Fehérje- | Fehérje- | Atlagtél -

" Extinkci6 | tartalom | tartalom | valé eltérés_‘

_.mg- % y; y=n
0,123 | 2,071 | -3,294 .| =0,009
0,120 2,068 3,280 | ~—0,004

0,108 2,062 3,279 [ +0,006 -
0,103 . 2,059 3,274 | 40,011

0,123 2,070 | . 3,292 | ' ~0,007
- 0,125 | 2,071 3»,294 —0,009
0,120 | 2,068 |- 3,289 ~0,004

0,112 - 2,064 .| 3,282 +0,003
0,110 2,062 | 3,280 +0,005

Ey=29,573 -

Y=0 0025+1002X
y= 3285 E=0,88
Zxy=96,9062 — = 1,13
xy=96,9 20,88 1

S,,- 000282 h

.. 4 TABLAZAT.. _
1,00 ml te fol—szuszpenzzo extmkczoerteket, S

s a Kjeldahl szerint megfelel§ =
fehérjetartalmak

Febérje- | Fehérje- | Atlagtél

Extinkci6 | tartalom | tartalom | valé eltérés.

"mg % i =y

Fehérje- | Fehérje- | Atlagtol
Extinkcid | tartalom | tartalom | valé eltérés
a mg |- %y | F-w

0,180 |. 3,276 | 3,276 | 0,000 -

0,165 | 3,265 | 3,265 +0,011 -
0,169 3,269. | 3,269 +0,007 -

0231 | 4090 | 3272 | —0,005
0223 | 4072 | 3258 [. £0.009 .
0222 | 4070 | 3256 | +0,011,

0,179, 1 .-3,279 3,279 —0,003 0,233" 4,092 3,274 —0,007-
0,180. | - 3,280 3,280 —0,004 - .0,235 © 4,095 | 3,276 ~0,009
0,185 3,285 3,285 |. —0,009 - 0,229 |. 4,087 ° 3,270 —0,003
0,172 3,272 . | 3,272 +0,004 - 0,225 | 4,076 | 3,261 | +0,006
0,168 ‘[ . 3,268 3,268 | +0,008 0,232 | 4,091 3,273 —0,006
0,182 |- 3,282 | 3,282 |- -0, 006 0,230 4,088 3,271 —0,004 " -
Zy;=29,476 Y=0,024740,992X - Zy;=29,411 Y—O ,0042 4-0, 996X
= 3,276 .E=0,972 ’ . y= 3,267 E=0,886
1 Lo 1 v
= _— = = s 30— = s 2 D
.Z'xy : 95,8998 6972 1,028 Zxy 96.3l‘ 0 0,886 1,1 )
§,=0,0028

S,= 0,00283
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5. TABLAZAT

. A 2—4. tablazatokban Sfeltintetett extinkcioériékek és
Kjeldahl szerinti fehérjetartalmak dtlagértékei

L4

Extinkcié . 0,116 0,178 | 0,227

Fehérjetartalom Kjeldahl §ze‘riht (mg) 2,047 - 3,276 4,095

A képott regressziGs egyenes:
e Y = 0,0104+0,996x .
Az érzékenységi hanyados: S
fx 000250 .
E{y} 0, 996 0, 00281 = 0,876.

Az eredmenyek azt mutatjak, hogy a spektrofotometrlasan kapott fehérjetarta-
lom értékek ]ol egyeznek a Kjeldahl adatokkal .

8. - dsszefogZalds _

A teljes olddson alapulé spektrofotometrids eljaras igen gyors médszer. Egy meg-
hatdrozas kozepes munkatempd mellett kb. 5 perc. Elvileg nem koltségigényes,
mivel az UV spektrofotométer méar igen sok laboratériumban megtalé]haté, s széles
“korben felhasznalahato egyeb meresekhez ' ' .

Gyorsasaga révén alkalmas sorozatv1zsgalatok elvegzesere gyartask021 fa21s-
v1zsgalatokra mmosegalakulas felmeresere . :

*

A mérések sordn Szolcsanyi Jozsefné szakoktaté igen gondos, lelkiismeretes

- munkajival nagymértékben hozzajarult a sikeres eredményekhez. -

Jancsé Hona, a fmsko]a volt hallgatOJa a matematikai szamltasoknal is segltseget

nyujtott. . S
Mmdkettc’ijuknek ezliton is koszonetemet fejezem ki.

IRODALOM

Nakai, H. K. Wilson, E. O. Herreld J.Dairy Sci., 47, 356, (1964)'

akal A. Ch. Le.: J. Dairy Sci., 53,276, (1970)

Toma, S. Nakai: J. Food Sci., 36, 507, (1971)

Zukal E.—Fényes T-—Kormendy L.; Klserletugyl Kozlemenyek 63/E, 1—3 SZ. 41 (1970).

MU)VJ

1.
2.
3.
4.
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SPECT ROPHOTOMETRIC MEASUREMENT OF THE PROTEIN CONTENTS OF MILK
-AND CERTAIN MILK PRODUCTS, BASED ON COMPLETE DISSOLUTION

"E. Gabor

The' prmcnple of ‘the procedure is-that the substance to be exammed is dlssolved completely
with appropriate solvents. After recording of the spectrum of the crystal-clear solution, quantitative -
measurements are made at the wavelength of the absorpt;on maximum characteristic of the pro-
tein. In the measurement of unknown samples the protein content is obtained with the aid of ‘the
extinction values and a calibration straight lme The measurement is very rapld, requmng only

about five minutes.
The procedure has nearly the same aocuracy as the Kjeldahl determmat]on of protem content'

El

: SPEKTROPHOTOMETRISCHE BESTIMMUNG. ‘DES EIWEISSGEHALTES DER MILCH
UND EINIGER MILCHPRODUKTE AUFGRUND TOTALER LOSUNG :
DES TESTMATERIALS

E. Gabor-

. Dds Wesen des Verfahrens ist, dass das zu untersuchende Material mit entsprechenden Chemi-
kalien vollig zur Lésung gebracht wird. Nach der Aufnahme des Spektrums der kristallklaren Losung
erfolgt die quantitative Messung bei der fiir Eiweiss charakteristischen Absorptionsmaximum-Wellen-
linge. Aus den bei der Messung der zu testenden Proben erhaltenen Extinktionswerten wird mit -
Hilfe einer Kalibrationsgeraden der Eiweissgehalt ermittelt. D1e Messung 1st sehr schnell — bmnen
etwa 5 Minuten — durchfithrbar. -

‘Die Genaulgkelt des Verfahrens kommt Jener der Erwelssgehaltbestlmmung nach K jeldahl unge-

. fahr glerch

S

CMEKTPO®OTOMETPUYECKOE W3MEPEHUE CONEPXAHIS
'BETIKA B MOJIOKE U PA3JIYHbBIX MOJIOYHBIX TIPOJAVKTAX,
OCHOBAHHOE HA TOJIHOM PACTBOPEHMI

E. I a6op

TpuHOwrd MeTONa — IIONHOE PACTEOPEHAE MCCIEAYEMOTO MaTepralna .¢ TTOMOIILIO COOTBET-
cTByroIUX XMMuKaToB. ITocne mMONyuYeHMs CHeKTpa KPHCTAIUIBHO-YHCTOTO DPAacTBOpa KONHYECT-.
BCHHbIE H3MEPEHUA CIEAYET IPOU3BOIUTH NPH MOKA3aTENe. MAaKCUMAJIbHOM JUIHHEL BOJIHEL, Xapak-
TepHOW 1Ist OenkoB. VI3 SKCTEHKIMOHHBIX MOKa3aTenell, MOJIyYeHHBIX IPH U3MEPEHHH PacTBOPOB:
HCCHERYEMBIX P06 ¢ IOMOUILIO KaMOPalMOHHOH NIpAMOH, MOKHO TIOJYIRTS CogepxaHne Oexa.
MeTon M3MepeHHsl OY€Hb OLICTPBINA, MOXET OBITH MPOBEAEH B TEYECHAE NPUOIAATENHHO 5 MHHYT.
ITo TOYHOCTH AAaHHBLL METOM U3MEPERUSA CONEPKaHNUs Genka npubnmwkaercsa Kk Metoay Kenb-
nans. : - : .
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' VIZSGALATOK BELSO STANDARDNAK
-~ ALKALMAS FEHERJEK IZOELEKTROMOS
PONTJANAK MEGHATAROZASARA

TOROK ATTILANE DR PUSZTAY EVA"‘

Az izoelektromos fokuszalassal torténd izoelektromos pont meghata’.ro'zésénak :
egyik alapvetd feltétele linearis pH-gradiens 1étrehozsa. ‘ o
Szamos kisérleti adat szerint azonban az izoelektromos fokuszalasnal k1alaku10"
- pH-gradiens nem szigoruan linearis. Ennek oka Iehet az alkalmazott hordozé amfolit
nem-lineris dsszetétele komponenseinek izoelektromos pontjait tekintve, valamint a
gél-technikanal fellépd elektroozmotikus jelenségek. Ezért néhany kutato felvetette a,
»pH-jelz8k” alkalmazasanak gondolatat (1), amelyeket maskeppen bels3 standardok-
nak is neveznek. ‘
Belsd standardként olyan nagy molekuldji amfoter vegyiiletek alkalmazhaték, .
amelyek kell§ tisztasdgban kaphatdk a kereskedelemben, vagy kénnyen eldallithatdk,
és izoelektromos pontjukat pontosan meghatiroztak. A belsé standardokat a vizs-
gilandé. fehérjékkel egyidejiileg fokuszalva, ismert izoelektromos pontjaik révén
lehetdvé valik a pH-gradiens korrekcidja, ezenkiviil viszonyitasi pontként szolgilnak
- fehérjék ismeretlen izoelektromos pontjidnak meghatarozasanal. Egyes szerz6k fém-
komplexeket. (2), masok amfoter szinezékeket (3) javasoltak pH-jelz6kként torténd:

. alkalmazasra. Ez ideig csak néhany kozlemény foglalkozott fehérje tipusi standardok ‘

"alkalmazasi lehetségével (4,5). o
‘A felhasznalt fehérjék sora azonban tovabbi bdvitésre szorul, foleg abbdl a
szempontbdl, hogy a standardok izoelektromos pontjai az egész alkalmazott pH

tartomanyra kiterjedjenek. Ezek az értékek ugyanis a kisérleti feltételek szigori be- -

tartasa mellett olyan vonatkozasi alapot nyujthatnanak a pH. gradiens megallapltasé.-
- hoz, amely kikiiszobdlhetdvé tenné a pH mérését. Ehhez azonban jelenleg még nem
all elegendo kisérleti adat a szakirodalom rendelkezésére.
L Anyagok, médsé’erek

. A fenti szempontok ﬁgyelembcvetelevcl a kovetkezo feherje mmtakat VlZS-_ :

o galtuk i
‘ovalabumin - (Netherlands Inst. for' Dairy Res.) -
B-laktoglobulin (Netherlands Inst. for Dairy Res.)
- . myoglobin (16) .- (Koch Light Lab. England)
~ferritin . . (Serva, Heidelberg) - -

. Kerma Tanszék ' ‘
** A vizsgalatok a Holland Te_upan Kutatomtezetben (Netherlands Instltute for Daxry Rese-
arch) torténtek. oo

27



conalbumin (Serva, Heidelberg)

citochrom-c (Boehringer, Mannheim)
ribonuclease (Worthington Biochem. Corp.)
albumin (human) (Netherlands Red Cross Lab.)
insulin (Organon, The Netherlands)

Az izoelektromos pont meghatarozasokat 2% hordozé amfolitot tartalmazé 5%-os
vékonyrétegii poliakrilamid gélben végeztiik, Bours szerint (6), az alabbi térzsolda-
tok felhasznalasaval.

A oldat: 1 ml N,N,N’,N’-tetrametil-1,2-diaminoetan deszt. vizzel 150 ml-re
kiegészitve.

B oldat: 100 g akrilamid és 2,7 g N,N’-metilénbiszakrilamid deszt. vizzel
400 ml-re kiegészitve.

C oldat (fotoaktivator): 2 mg riboflavin 100 ml deszt. vizben oldva.

Hordoz6 amfolit: kiilonb6z6 pH tartomanyd, 40%-os ,,Ampholine” oldat
(LKB-Produkter, A. B., Bromma, Sweden).

A gél-lap elkészitéséhez fenti torzsoldatokbdl a kovetkezd mennyiségeket alkal-
maztunk: 7,5 ml 4 oldatot, 15 ml B oldatot, 3,5 ml ,,Ampholine”-t és 24,0 ml deszt.
vizet Osszekevertiink, majd legvégiil fényrél védve 20,0 ml C oldatot adtunk hozza.

A polimerizaciét direkt napfény, ill. U.V. lampa segitségével végeztiik. Az alabbi
pH tartoményu lapokat készitettiik:

pH 3—7 (3—7 pH tartoméanyi Ampholine-bdl),

pH 3—10 (3—10 pH tartomanyu Ampholine-bdl),

pH 3—7 (3—5 és 5—7 pH tartomanyi Ampholine-bdl Osszeallitva),

pH 3—10 (3—S5, 5—7 és 7—10 pH tartomanyi Ampholine-bdl osszeallltva)
pH 5—10 (5—7 és 7—10 pH tartomanyt Ampholine-bdl Gsszeallitva).

Gél-lapot készitettiink a fenti eljarastdl eltéré modon tgy is, hogy a polimeriza-
ciét Ampholine inkorporélasa nélkiil hajtottuk végre, majd a kész lapot 37 °C-on
20 6ran at szaradni hagytuk, és ezt kovetden 2%-os Ampholine oldattal equilibraltuk

1. dbra
Vékonyrétegi izoelektromos fokuszalashoz Gsszeallitott berendezés. A gélréteget hordozd iiveglap
gélréteggel lefelé helyezkedik el a doboz két oldala kozé rogzitett szénelektrodokon. A fehérje mintak
felvitelére szolgalo szirépapir kockak az anddos oldalon vannak.
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.6 oran at. (Az eredmenyek kozlesenel az equ. ( equlllbralt) 111 inc. (_1nkorporalt)
jeldlés a polimerizacié mdédjara utal.)

A fehérje -mintak 1%-os oldatabol 10--20 plt alkalmaztunk kozvetleniil a
gélre helyezett 10X 10 mm-es Whatman 3 MM sziir6papir kockdkon. Az elektrédok-
nak megfeleld. helyen a szlir8papir-csikokat a katddos- oldalnal -5%-os _etilén- dia-
‘minnal, az anédos oldalnal 5%-os foszforsavval nedvesitettiik meg. Az izoelektromos
fokuszalast grafitelektrodak kozott, 18 cm-es elektrodtiavolsaggal 20 mA kezdeti
dramer@sséggel végeztiik, 4 °C-os térben. Az alkalmazott berendezést az 1. abra .
_mutatja. A fokuszalasi id6 16 6ra volt. A pH gradiens meghatarozasit azonnal a
fokuszalas befejezése utan végeztiik, kozvetleniil a gél felszinén, lapos-livegmembran-

" nal ellatott kombinalt elektrédaval (Ingold A G typ LOT 403—30—M8), 4° C-on.
A fehérje sivokat Coomassie Brilliant Blue R-250 0,05%-os oldatdval festettiik
meg. : ' : ' -

2. Eredmények

A kapott eredményeket az L tablazat foglalja dssze: »

1. TABLAZAT

Vekonyretegu poltakrtlamtd gélben tzoelektromas fokuszalassal meghatdrozott
- izoelektromos pont értékek

- . | o Az elvélasztott sdvok
Fehérje . t pH tartomény izoelektromos pontjai
». . 4.°C-on (4tlagértékek)
Ovalbumin 4; és- 4, . ©3_10(equ) | 465 473
B . p 3—10'(inc.) 4,64 i
3—7 (inc.) 461 . 4,69
p-laktoglobulin 4B ' . 3—10(qu) | 531 . 5,40
~ - L 3—10 (inc.) 530 - 542
] 3—7 (inc). | - 5,33 5,42
Myoglobin - : 5 310 (equ.) 7215 7,65
- : 310 (inc.) IS - T.65
o 5—10 (equ.) 715 7,63
Ferritin , T | . 3—10(nc) .| = 408
o T | 3—7 (inc.) 4,05
Conalbumin - ' - ©3—10 (inc.) 597 602
, - _ | 37 (inc) . 5386 . 6.00
Ribonuclease E o ' . 3—10(nc) -} - 8,96
“Albumin . S 310 Ginc) .-| 4,95
. o - 3—7 (inc.) 4,93
Citochrom-c_ ] 7 3—10(Gne) 9,48
Insulin 3-7 (nc) | 595
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3. Az eredmények értékelése

A Kkisérletek soran szerzett tapasztalatok, va]ammt a kozolt adatok a]apJan az
alabbi kovetkeztetések allapithaték meg:

A Az . Ampholine-oldat mkorporalasaval, ill. equilibralasaval készitett rétegek

egyarant reprodukalhato eredményeket szolgaltatnak. Utdbbi esetben ‘megtakaritis
érhetd el a koltséges és nehezen beszerezhetd Ampholine-oldat tekintetében, ugyan-
akkor a rétegkészités idGtartama jelentGsen megndtt.

A pH gradiens linearitdsa szempontjabdl jobb eredmény érheto el, ha a k1vant

pH tartomanyt kulonbozo, kisebb pH tartomanyu Ampholine térzsoldatokbél
-5,
1 rész pH 5—7 és 1 rész pH 7—10 Ampholine torzsoldatokbol készitett kompozwlof
" alkalmazunk).
A citochrom-c izoélektromos pontjanak megmeresekor 0,1% arginint adtunk a
- gélhez polimerizalas elStt Radola (4) javaslata szerint, a pH gradiens lugos oldat fel5l
torténd stabilizilasa végett. Ennek hidnyiban a minta a katddig vandorol, mivel a
tényleges pH tartomany altaldban 3,8-td1 9,2-ig terjed a névleges 3—10 helyett.

Az insulin izoelektromos fokuszalasakor a triklérecetsavval térténd mosas utan a
minta fehér zéna forméjaban valik ki a rétegben, amely az olddszereleggyel toérténd
kezelés utan kioldédik. Ezért az insulin mintat tartalmazo réteg kiértékelését festés
nélkiil, kozvetleniil a triklérecetsavas mosas’ utan vegeztuk a j6l lathato feher z6éna

- . -helye alapjan.

A vizsgalt fehérjék koziil az insulin és a 01tochrom -c nem alkalmas belso stan-
dardként torténd alkalmazasra, mivel a szok4sostdl eltéré kezelést igényelnek, mig a )
tovabbi mintak a leirt kisérleti koriilmények kozott belsd standardként alkalmazha-
tok. Az albumin és a conalbumin mintakbdl a tobbihez viszonyitva kevesebbet Kell
-alkalmazni (1 %-os oldatbdl 10 pl-t), kiilonben széles diffuz zonat adnak.

Az izoelektromos pontok reprodukalhatosaganak szempontjabol mint erre mar
néhany szerz8 ramutatott (5, 7), igen fontos koriilmény az alacsony hdmérsékleten -
torténd izoelektromos fokuszalds, valamint a fokuszalassal azonos hémérsékleten
torténé pH mérés. A szobahémérsékleten, ill. 4 °C-on mért izoelektromos pontok
0,1—0,3 pH egység eltérést mutatnak, az alacsonyabb h&mérséklet eredményezi a’
magasabb értéket. Mivel munkank sordn mind az elvalasztast, mind a pH mérést
4 °C-on végeztiik, a kapott izoelektromos pontok azon irodalmi adatokkal mutatnak
6 egyezést, amelyeket szintén 4 °C-on hatéroztak meg (5,%). ‘

Az ismertetett fehérjék izoelektromos pontjai 4,05-t3] 8,96-ig ter_]edo értékeket
szolgaltatnak, igy a leggyakrabban alkalmazott pH tartoméanyban tjabb viszonyitasi
pontokat nydjtanak a pH gradiens ellenSrzéséhez. _
’ Koszonetemet fejezem ki dr. P. J..de Koningnak (Holland Tejipari Kutaté--
intézet, Ede, Hollandia), a vizsgélati minték rendelkezésre ‘bocsatasaért, valammt az
izoelektromos fokuszalassal kapcsolatos hasznos Utmutatasaiért.
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STUDIES -ON THE DETERMINATION OF THE ISOELECTRIC
POINTS OF PROTEINS SUITABLE AS INTERNAL STANDARDS '

E. };usztay '

th ‘the aim of extendmg the series of compounds proposed as mternal sLandards, the iso-

electric points of some proteins were determined by isoelectric focussing in thin-layer polyacrylamlde . o

gel. Correction of the pH-gradient can be carried out with the aid of the resulting isoelectric pomt
values; in addition they-can serve as comparison points in the determination of the unknown iso-
electric points of proteins, in that the thin-layer technique permits smultaneous focussing of -the
mternal standards and the proteins undér exammauon

. UNTERSUCHUNGEN 'ZUR. BESTIMMUNG. DES ISOELEKTRISCHEN PUNKTS VON
‘ FURE INNER STANDARDZWECKE GEEIGNETEN EIWEISSEN

E. Pusztay

Verfasserin hat zwecks Erweiterung der Reihe der als inner Standarde empfohlenen Verbin--
dungen den isoelektischen Punkt einiger Eiweisse mittels elektrischer Brennpunkteinstellung in
Diinnschicht—Polyakrylat—Gel bestimmt. Mit Hilfe der so angegebenen isoelektrischen Punkt— -
Werte ist eine Korrektion der pH-Gradienten durchfiihrbar; ausserdem konnen diese als Vergleichs-
punkt bei-der Bestlmmung ‘des unbekannten -isoelektrischen Punktes von Eiweissen dienen, indem
die Diinnschichttechnik eine gleichzeitige Fokuswrung der. inneren Standarde und der zu testenden

L E]WCISSC ermoghcht

' WICCIIEAOBAHMSA TIO OINPE/EJIEHUIO. U309JIEKTPUYECKON TOUKUA
BEJIKOB, IPUMEHMMBIX B KAUECTBE BHYTPEHHEIO CTAHJIAPTA

9

. 3. Hycmau
ABTOp OnpeneNas N303JIEKTPUYECKYIO TOUKY HECKOIBKHMX OElIKOB C NOMOIUBIO M303JIEKTPOH-
‘HOro (hOKYCHPOBaHMsI' B- TOHKOM CJIO€ HONMAKPHIAMKAA € UENBIO PACIIMPEHHS IIKANE! COCIMHE-
HYl, TIDUMEHSIEMBIX B KaYeCTBe BHYTPEHHETO CTaHAapTa. C IOMOLIBIO NOJIYYEHHBIX ‘TIOKa3aTenei
H303/IEKTPHYECKAX TOYEK MOXHO TIPOBOIMTE KODDEKIMI) Dy, KPOME .TOTO, OHM MOTYT CIYXHTb
CPABHHTENBHOH (ACXONHOM) 'TOMKOH TIPH ONPEHENCHMA HEU3BECTHONM M303ICKTPUUECKOH TOMKM
GENKOB ‘B CHITy TOTO, YTO TOHKOCTOWHAS TEXHMKA AAET BOIMOXHOCTH Ol[HOBpCMeH'HOI'O doxycu--
[poBaHus BHyTpeHHLD( CTAHAAPTOB 1 HCCIIEyeMBbIX Gem(on
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KISERLETEK ALLATI EREDETU’
HULLADEKOK ENZIMEKKEL TORTENO
LEBONTASARA

DR. FEHER LASZLO*—KOVARI ARPADNE*

Az élelmiszeriparban a feldolgozas sorin nagy mennyiségi fehérjetartalmd hulla-
dék keletkezik, melynek hasznositasa csak részben megoldott. Ilyen hulladéknak sza-
mit a csontozasnal veszendSbe mend his, a belsdség, a vér, a baromfiiparban a fej,
1&b stb.

A hulladékok atvételi ara 0,6—1,4 Ft kg-jaért, nincs aranyban a hulladékokban
rejlé fehérje-alapli anyagok bioldgiai értékével. A megoldas az lenne, ha helyben
enzimes kezeléssel emberi vagy allati taplalékka lehetne atalakitani.

A fehérjetartalmi hulladékok enzimekkel torténd hidrolizisével a vilagon évek
6ta nagyon sokan foglalkoznak. Legnagyobb eredményeket Cheftel (1971), Nagai
(1971) és Oelker (1972) Grebeschowa, R. N. (1969) Neszterov, N. (1969) értek el.
Pozitiv kisérleti eredmények jelentGs mértékben megnovelték a protedz enzimkészit- -
mények gyartisat, jelenleg a t8kés allamokban az elBallitott Osszes enzimkészit-
mény felét teszik ki, mintegy 20 millié dollar értékben, mely 1980-ra a kétszeresére
fog emelkedni — irja Anon (1973) az Enzymes Technology-ben.

* A szocialista orszdgok enzimgyartisara vonatkozé cikk nagyon kevés jelenik
meg a folydiratokban. Mind enzim termelésben, mind felhasznalisban eléggé le-
maradtunk. Az el6allitott készitményeknek is csak 13,3%-4t allitjak eld koncentralt,
tisztitott formAban.

A fehérje-program keretében kisérleteket végeztiink a konzervgyarban hulladék-
ként jelentkezd halbels3ség felhasznalasara.

Kisérleti anyagok és médszerek
Kisérleteinket kiszerelt enzimkészitményekkel és penészkorpas eIJarassal eloélh—
tott Asp. oryzae enzimmel végeztiik.

1. Enzimkészitményekkel térténd hidrolizis
Felhasznalt enzimek: Chinozyme NP,
Chinozyme AP,
FLUKA neutralis proteiz. \

A hidrolizis vizsgalatahoz a halbelsGséget 6 mm &tmér6jii tarcsan ledaréltuk,. és
10 g-jahoz 15 0,75; 0,5; 0,25 %-ban adagoltuk a Chinozyme enzimeket és 0,0002 %-ban

* Mikrobiolégia Tanszék
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a (Fluka) enzimet, megfelelé pH-an 30 ml pufferoldatban. Ezt kdvetden 30 ml 7%-os
perkldrsavat adtunk hozza, mellyel a hidrolizalatlan fehérjéket kicsaptuk, sziirs-
papiron leszlirtiik, és a sziirletet 100 ml-re kiegészitettiik, nitrogéntartalmat Kjeldahl-
modszerrel meghataroztuk, majd kiszamitottuk a mintak fehérjetartalmat. Hat oraig
inkubaltunk az enzim-aktivitds optimalis héfokan.

Asp. oryzaevel torténd hidrolizis

A hidrolizishez sziikséges enzimet az altalunk mddositott tenyészkorpas eljaras-
sal allitottuk eld. A mddszer lényege, hogy a feliilet névelésére 1 rész korpahoz 2 rész
kukoricacsutka darat haszndltunk és 10%-os NH,NO,-tal allitottuk be a kivant
nedvességtartalmat.

A ledaralt halbelsGséghez 10, 5, 2, 1%-ban adagoltunk micéliummal Atszétt kor-
pat. 55 °C-on 4 napig inkubaltunk, majd a hidrolizatumot lecentrifugltuk. A szuper-
natanshoz azonos mennyiségii 7%-os triklorecetsavat adtunk, majd lesziirtiik. A to-
vabbiakban ugyanugy kezeltiik, mint a kész enzimpreparatumok hidrolizatumat.

Eredmények és értékelés

Kisérleteink soran osszehasonlitottuk a Chinoin gyar altal eldallitott Chinozyme
NP és AP neutralis, illetve alkalikus enzim, a FLUKA cég altal forgalomba hozott
Bac. subtilis eredetii enzim, valamint az Asp. oryzae &ltal termelt proteolitikus
enzim, fehérjetartalmi hulladékokra kifejtett hidrolizal6 képességét.
Kisérleteinket tablazatban foglaltuk &ssze.

1. TABLAZAT

Asp. oryzae eredetii enzimmel torténé hidrolizis

eredménye

Penészkorpa A mintdk fehérje- | Az Osszes fehérje
%-a tart. 4tlaga %-ban | elhid. része %-ban

1 6,35 30,28

2 8,25 39,28

5 8,54 40,66

10 9,82 46,71

Kontroll 5,5 26,17

Ertékelve az eredményeket azt tapasztaltuk, hogy szembetiin3en magas a kont-
roll mintdkban az elhidrolizalédott fehérje mennyisége. Az enzim novelésével egyal-
talan nincs aranyban a hidirolizdtum fehérje tartalma. Ezért 56 °C-on 4, 5, 6 napig
inkubaltunk antibiotikummal kezelt halbelséséget, és azt a meglepd eredményt kap-
tuk, hogy az 5—6 napig hokezelt mintdkban a lebontott fehérje sz4zaléka megegyezik
az 5% penészkorpat tartalmazé mintak értékével.

Ebben az esetben a hal bélcsatornéjaban jelenlevd enzimek lebontjik a sejteket.
A minték tetején aranylag nagy mennyiségii zsir réteg képz8dik. Az oldat megsziirve,
NIRO késziilékkel szaritva magas tapértékii fehérje koncentratumot ad.
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2. TABLAZAT

Gydri készitésii enzimekkel torténd hidrolizis eredményeként kaport fehérje
szdzalékban kifejezve

Enzim - Az enzim mennyisége a hulladékra vonatkoztatva %-ban
megnevezése 0,0002 0,25 0,5 0,75 1,0 Kontroll
Chinozyme NP ' — 8,55 14,70 15,0 17,6 4,45
Chinozyme AP — 6,84 13,80 14,8 16,4 4,45
FLUKA 6,9 — — — — 4,45

3. TABLAZAT

A hidrolizdtum fehérjetartalma az dsszes fehérjére vonatkoztatva %-ban

Az enzim mennyisége a hulladékra vonatkoztatva %-ban
Enzim megnevezés
0,0002 0,25 - 0,5 0,75 1,0 Kontroll
Chinozyme NP — 40,71 70,1 71,42 83,80 20,21
Chinozyme AP — 32,57 64,76 70,47 78,09 | 20,21
FLUKA 32,85 — — — — 20,21

Ertékelve az eredményeket, megallapithatjuk, hogy a kontroll mintaban 6 dra
alatt elhidrolizalodott fehérjemennyiség itt is magas a t6bbi mintdhoz képest.

A 100%-os hidrolizist még 1%-o0s enzimmennyiséggel sem sikeriilt megko6zeliteni,
pedig ez az enzimmennyiség joval tulhaladja a gyakor]atban felhasznalhaté meny-
nyiséget.

Megallapitottuk, hogy a Chinoin gyar altal készitett két enzim koziil fehérje-
tartalmu hulladékok hidrolizisére a neutralis proteaz mutatkozik alkalmasabbnak.
Gazdasagi szempontokat is figyelembe véve a 0,2% addédik rentabilisnak.

Kisérleteket végeztiink a FLUKA cég Bac. subtilis eredetii proteolitikus enzimé-
vel is. Az enzimet 0,0002 %-ban alkalmaztuk hidrolizisre, mert ennél magasabb kon-
centraciéban az enzim igen magas ara miatt gyakorlatban nem alkalmazhaté.
A kisérleti eredmény azt mutatja, hogy ebben a koncentraciéban pedig a kontrollhoz
v1szony1tott hidrolizatum mennylsege elenyészben kevés.

Osszefoglalas’

Osszehasonlité kisérleteket végeztiink kiilonbdzé mikroorganizmusokbdl szér-
maz6 és kiilonboz8 mdédon elBallitott proteolitikus enzimekkel annak megéllapita-
sara, hogy vagohidi, konzervgyari fehérjetartalmi hulladékokat milyen mértékben
lehetne hasznositani. .

Megallapitottuk, hogy a halbelsGségben természetesen jelentkezd a gyomor és a
pankreasz altal termelt enzimek a hulladékot elhidrolizdljak, mely poritva allatok
taplalkozasahoz megfelel mindségii fehérje koncentratumot biztosit.
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EXPERIMENTS ON THE ENZYMATIC BREAKDOWN OF WASTE
MATTER OF ANIMAL ORIGIN

L. Fehér and E. Kévari

Comparative experiments wee carried out with proteolytic enzymes originating from various
microorganisms and prepared by various means. A study was made of the extents to which protein-
containing waste matter from slaughterhouses and preserving factories can be utilized. )

It was found that enzymes produced by the stomach and pancreas, naturally—occurring and
present inside fish, hydrolyze the waste matter; if this-if powdered, it provides a protein concentrate
of a quality sultable for feedmg of animals.

~
VERSUCHE ZUM ENZYMATISCHEN ABBAU TRIERISCHER ABFALLE

L. Fehér—E. Kévdri

In vergleichenden Versuchen. mit aus verschiedenen Mikroorganismen stammenden und auf
unterschiedliche Weise hergestellten proteolytischen Enzymen wurde untersucht, inwiefern eiweiss-
haltige Abfallmateriale aus Schlachtbinken und Konservenfabriken nutzbar gemacht werden

" konnen.

Es zeigte sich, dass die in Fischinnereien auf natiirliche Weise entstehenden und vorhandenen,
von Magen und Pankreas produzierten Enzyme die Abfille hydrolysieren, die dann — pulvenslert —
ein geeignetes Eiweisskonzentrat fiir Tierfutter sichern:

OTIBITHI 110 PA3JIOXKEHUIO OTXOHOO0B XMBOTHOI'O ITPOUCXOXIEHW
C [IOMOIIIBIO SH3UMOB

J. Daxep—A. Késapu

ABTOpH! DPOH3BOJANM CPABHUTENLHBIE OILITH C HPOTEONMTHIECKEMH OJH3AMAMM, IIPOHC-
XOIAIUAMH B3 Pa3HIHEIX MHKPOOPraHA3MOB H IOJYYCHHBIMH PAa3MAIHEIME IIYTIMI:.

Wccnenopanuss OPOBOJAIHACH B HATPABJICHWA TOTO, B KaKOW CTeneHH NPHMEHHMEL OTXOILL
6€JIKOBOTO MPOHCXOKACHHS.

ABTOpHI YCTRaHOBWIH, YTO IPHCYTCTBYIOIIHE BO BHYTPEHHOCTSX PHIGH 3H3WMEI, HAKAMM-
BAIOMIACCS €CTECTBCHHBIM NMYTEM 3a CY€T paboThl Xeidyaka W DaHKpeaca, THAPOIH3YIOT OTXOBI,
KOTODEIE HOCJIE PACILUICHHS MOTYT NPAMEHATHECH Kak OeNKOBEIM KOHLEHTPAT XOPOMero KaiecTsa
[7 NMATAHKUSA XXHBOTHBIX, ’
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HOMERSEKLET HATASA A LIZOZIM" o
FLUORESZCENCIAJARA
ES ENZIMAKTIVITASARA

BAJUSZ TAMASNE DR.*—DR. VARKONYI ZOLTAN**

Bevezetés, irodalmi dttekintés

Az €16 szervezetekben vegbemeno valamennyi folyamat specidlis, az él6re jel-
lemz3 fehérjekatalizatorok, enzimek hatdsdra folyik le. Igy a proteinek kozvetleniil
szerepet jatszanak minden ismert bioldgiai folyamatban, és ezzel a proteinek struk-
tiraja és funkcidja kézotti kapesolat a molekularis bioldgia kutatdsinak egy érdekes
&s fontos teriiletévé valt. E teriilet megkozelitése szimos biofizikai és biokémiai mdd-
szerrel lehetséges. A funkci és a szerkezet kapcsolata vizsgélatanak egy fontos méd-
szere a fluoreszcencias vizsgalati méd, amely dinamikus, ugyanakkor érzékeny eszkozt
szolgéltat a proteinek allapotaban, strukturdjdban, mikrokérnyezetében bealls valto-

. zasok tanulményozasihoz, €s bizonyos felvilagositist képes adni a biokémiai folya-
matok lefolyasardl is [1]. A fluoreszcencids mddszer eldnye més moédszerekkel szem-
ben tovabbi az, hogy gyors, kényelmes, kevés anyag felhasznalésaval az objektum
sériilése nélkiil alkalmazhat6. (Pl Perlmann [2.] 1%-o0s pepszinogén oldatot hasznalt
az Optlkal forgatas tanulményozasahoz, és mindGssze 0025% -0s oldatot a fluor-
eszcencia tanulmanyozasara.)

Az enzimek esetében a hémérséklettSl valé fiiggés ismerete és vizsglata azért
jelent8s, mert az enzimek bioldgiai hatdsit, miik6dését minden olyan fizikai jellemzd
befolyasolja, amely rajuk, mint fehérjemolekuldkra hatdssal van. A hOomérséklet
emelésével pedig a proteinek kénnyen elveszthetik eredeti, nativ tulajdonsagaikat,
olyan konformécids valtozasok johetnek létre, amelyek utan a fehérjék mar biolégiai
aktivitassal nem rendelkeznek [3.].

Vizsgélati anyagul a lizozimet valasztottuk, amely megtalalhato a tyuktOJas
fehérjében, de el6fordul az €16 szervezet kiilénb6zs valadékaiban; pl. kénny, nyal,
stb. [4.] is. A glikozidazok kozé tartozik, amelyekre jellemz3, hogy a glikozidokban,
az: 6sszetett cukrokban és a poliszaharidokban eléfordulé glikozidkotést hasitjak fel
vizfelvétel kézben [5.]. A lizozim, amely ezen enzimek koziil kittinik magas héstabili=
tasaval, acetilaminopoliszaharidokat ‘hidrolizal [4, 5.]. Iparban t6bb helyen is hasz-
nalt pl. az élesztébdl t6rténd enzimkinyerésnél. Minthogy az invertdz €s a laktaz
endo-enzimek, ezek csak-a sejtek elroncsolasa (pl d6rzsolés) vagy aut011z1se utén hoz-
zaferhetok sejtfeltarasra.lizozimet is hasznélnak [5.].

. A lizozim fluoreszcencia jellemz&inek hémérséklet okozta valtozasaval tobb
szerzo foglalkozott Gally és Edelman [6] eredményelvel megegyezoen Joly 17. ],

: " *. Elelrmszenparl Miveletek és Gepek Tanszek
**+ JATE Biofizika Tanszék .
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Turoverov és munkatarsai [8.], Konev [9.] és Chen [10.] is arra a megillapitasra
jutottak, hogy a lizozim fluroreszcencidjanak termikus kioltasi gorbéje 15°—55 °C-ig
pH 2,3 és 6,4 k6z6tt majdnem linedris, s6t [11.] fiiggetlennek taldltak pH 6,04 és
8,5 kozott is. A fluoreszcencia intenzitds hdmérséklettel valé valtozasanak linearis
volta Osszhangban van azzal, hogy ebben a pH tartomdnyban a hémérséklet-emelke-
dés nem eredményez strukturalis valtozast [12., 13.]. Ebben a tartomanyban a valto-
zasok reverzibilisnek mutatkoztak.

Célunk az volt, hogy a tanulmanyozott enzim esetében egyiitt vizsgaljuk a
fluoreszcencia spektrumot és az enzimaktivitast, és a jellemz6k alapjin vonjunk le
kovetkeztetést a konformaciés atalakulas hémérsékleti intervallumardl, az atmenet
reverzibilitisardl és meghatarozzuk az dtmenet termodinamikai paramétereit.

Vizsgdlt anyagok és kisérleti médszerek

Vizsgalatainkhoz Nutritional Biochemical Corporation (Cleveland) cég lizozim
készitményét hasznéltuk, amely haromszor kristalyositott 6000—10000 egység/mg
aktivitasi. Aminosav szekvenciaja és szerkezete j6l ismert [14.], fluoreszcenciajara
viszonylag sok irodalmi adat is a rendelkezésiinkre 41lt, s4t fluoreszcencia jellemz8inek
a valtozasat is vizsgiltdk mar bizonyos hémérsékleti tartomanyban és pH értékek
esetén [6., 11, 10., 8., 7., 15.].

. A fluoreszcencia szinképeket a JATE Biofizika Tanszékén osszedllitott spektro-
fluoriméterrel [14.], tilnyomdrészt a gerjesztd fényre merdleges megfigyelés mellett
temperalhatd kiivettaban vettiik fel.

A lizozim aktivitdsit spektrofotometrikusan vizsgaltuk [16.]. Szubsztritként
Micrococcus Lysodeikticus (Worthington Biochemical Corporation, Freehold,
New Jersey) készitményt hasznaltunk. Az aktivitasvaltozassal jaré optikai denzitas-
valtozast egy Optica Milano CF4DR tipust spektrofotométeren 650 nm-nél figyel-
tiik meg. A mérés sordn az oldat melegitése folyamatosan tortént. A leolvasast mindig
akkor végeztiikk, amikor az oldat a kiivettidban felvette a kivint h8mérsékletet.
A 90 °C hdmérséklet elérése utan az oldatot azonnal hiiteni kezdtiik. -

Mérési eredmények, diszkusszié

~ Meghataroztuk a lizozim-oldat fluoreszcencia szinképeit 10—90 °C hdmérsékleti
intervallumban ugy, hogy a hGmérsékletet 5 °C-onként emeltiik. Az 1 X10~% M/1 kon-
centracidju lizozim oldat (pH =8,04) emisszids szinképeit (Ag.,; =290 nm) az 1. abra
mutatja. A hdmérséklet emelése soran azt tapasztaltuk, hogy kb. 50 °C-ig melegitve
az oldatokat a spektralis eloszlas jelentGsen nem valtozott. Magasabb hémérsékleten
azonban eltérés mutatkozott a spektralis eloszlasban és csekély mértékii maximum
eltolédas is tapasztalhaté a hosszabb hullimok felé. A spektrum hosszithullimu
eltolédasa Barenboim és munkatarsai [17.] 4ltal a tripszinre talalt eredményekhez
hasonldan arrdl tanuskodik, hogy a triplofain maradvinyok, amelyek a nativ makro-
molekulinal hidroféb koérnyezetben vannak, atmenet koévetkeztében az olddszer
szamara hozzaférhetdvé valnak, és ez a makromolekulak szétszakadisarol tanusko-
dik. Masrészt oka lehet az is [18.], hogyha a makromolekula rezgési energiaja jelents-
sen megnd, és az intramolekularis kotések a h8mérséklet emelése kovetkeztében
meggyengiilnek, a gerjesztés pillanataban létrejéhet a molekula denaturacidja, vagy a
molekula mas nagyobb potencialis energidnak megfeleld mddosulatba mehet at.
A spektrum enyhe kiszélesedése pedig kapcsolatban lehet a tirozin maradvanyok ha-
tasanak megnovekedésével a fluoreszcencia spektrumban [17.]. .
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A 80—90°C-ra felmelegitett, majd lehiittt oldatok ﬂuoreszcencm spektrumal-
nak alakja hasonld volt'a melegltéskor kapottakéhoz. .

A fluoreszcencia spektrumokat ugy is felvettiik, hogy az 50°C-ra melegitett oldato-
kat hiitéttik le. A hiitve, illetve melegitve felvett spektrumok alakjaban nincs kiilonbség.

A 290 nm-nél gerjesztett fluoreszcencia spektrumok maximumai a hdmérséklet
novelésével jelentdsen csokkentek (2. 4bra). Ez a csékkenés kb. 40—45 °C-ig monoton
itt az egyenes irdnytényez8je —0,9. Kb. 40—45°C-nil a gbrbe irAnya és mere-
deksége megvaltozott, az irdnytényez most —0,4.

Melegitéskor a fluoreszcencia intenzitas jelentdsen csokkent (3. 4bra), mlg
visszahiitéskor csak csekély mértékben névekszik. Visszahiitéskor az intenzitds jéval
-kisebb, mint ugyanazon a hdmérsékleten melegitéskor volt. A visszahfités ésa mele-
gités kozotti kiilonbség a hé okozta irreverzibilis valtozasrol tandskodik.

A fluorészcencia 340 nm-nél mért intenzitdsa megegyezett a melegitéskor kapott
értékekkel. Tehat 50 °C-ig a melegités hatisira az enzimben maradandé véltozas
nem kovetkezett be, azaz a valtozas reverzibilis, eltéren a magasabb h8mérsékletre
térténd melegitést8l. Az 50 °C-rél torténd visszahiitéskor kapott eredmények arrdl
tanuskodnak, hogy ebben a h&mérsékleti intervallumban tisztan h&mérsékleti
kioltassal van dolgunk.

Az emissziéméréssel parhuzamosan meghatdroztuk az 1X10~ 5 M/1 koncent-

‘raciéji és 8,04 pH-ju lizozimoldat aktivitasit is %-ban, a homerséklet fliggvé-
nyében (4. abra).
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Az aktivitis kb. 35 °C-nal éri el a maximumat, 10—35 °C-ig jelentds ndvekedést
35 °C felett pedig nagymértékii csokkenést mutat a hémérséklet emelésekor. Az enzim
60 °C kérnyékén mar teljesen inaktivva valik. Az oldat visszahiitésekor mért értékek
— bar csekély mértékben — 35 °C-ig szintén novekednek, majd csékkennek, de a
~hiités utan kapott maximalis aktivitis értéke a melegitéskor kapott maximum érték-
:nek csupdn 5%-a.

Az aktivitas és a fluoreszcencia intenzitas mérese1 alapjan megallaplthat_]uk hogy
.a fluoreszcencia intenzitds — hOmérséklet gorbe menetérs! meg lehet hatarozni azt
.a hdmérsékleti intervallumot, ahol az enzim elveszti bioldgiai aktivitasat. A hiitéskor
kapott értékek reverzibilitisanak mértékébdl pedig kovetkeztetni tudunk a konfor-
-macids dtalakulas jellegére. Ezek az eredmények Osszhangban vannak azokkal, ame-
lyet Gabel és munkatarsai [19.] kimotripszinnél, valamint Perlmann [2.] pepszinogén
oldat esetében tapasztaltak.

Osszefoglalis

Parhuzamosan végzett fluoreszcencia és aktivitismérések azt mutattak, hogy a
lizozim oldat aktivitisinak €s fluoreszcencia intenzitisinak az értéke teljesen helyre-
All, ha az oldatot 50 °C-ig térténd melegités utan hiitjiik. Ekkor még nem jott létre
konformacids valtozas. Az 50—90°C tartomanyban a valtozasok irreverzibilisek.
A fluoreszcencia intenzitasok mérése és Osszevetése az aktivitis mérésekkel alkalmas
eszk0dz a konformacids atmenet hémérsékleti intervalluménak és a folyamat jellegé-
nek a tanulményozasara.
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EFFECT OF TEMPERATURE ON THE FLUORESCE NCE AND
ENZYMATIC ACTIVITY OF LYSOZYME

K. Bajusz and Z. Virkonyi

Parallel measurements of fluorescence and activity showed that the values of the activity and
the fluorescence intensity of a lysozyme solution were fully restored if the solution was cooled after
heating to 50 °C; no conformational change had as yet taken place. In the range 50—90 °C the
changes were irreversible. Measurement of the fluorescence intensities and their comparison with
activity measurements is a suitable means of studying the temperature interval of the conformation
transition and the nature of the process.

DER EINFLUSS DER TEMPERATUR AUF DIE FLUORESZENZ UND
ENZYMAKTIVITAT DES LYSOZYM

K. Bajusz—Z. Virkonyi

Parallel angestellte Fluorsezenz~- und Aktivititsmessungen haben gezeigt, dass die Aktivitit
und Fluoreszenzintensititswerte der Lysozymldsung vollkommen wiederhergestellt werden, wenn die
Losung nach Erwidrmen auf 50 °C gekiihlt wird. Zu dieser Zeit ist noch keine Konformations-
anderung eingetreten. Im Temperaturbereich von 50—90 °C sind die Verinderungen irreversibel.
Die Messung der Fluoreszenzintensititen und ihr Vergleich mit den Aktivititsmessungen stellen
ein geeignetes Mittel zum Studium des Temperaturmtervalles des Konformationsiiberganges und
des Charakters des Vorganges dar.

BIIMSIHUE TEMIIEPATYPBLL HA CDJ'IYOPECI_IEHIII/IIO JIN303UMA
U AKTUBHOCTH DH3NMA

T. baiiyc—3.—Bapxonu —~—

[IpoBooUMble MAPAUICNHHO M3MEPEHHs (IIYODECIEHIMA ¥ AKTHBHOCTH CBHACTENBCTBYIOT
0 TOM, YTO NOKa3aTeldb aKTHBHOCTH PAaCTBOPAa JIM303MMa K MHTEHCHBHOCTH (IyopecleHIMEA moi-
HOCTBIO BOCCTAHABIIMBAIOTCS, €CH TIocie momorpesaruss o 50 °C pacTBOD JIM303HMA MOIBEP-
TaJICA OXJIAXICHHIO, TaK KaK IIPH 3TOM emé He MpOM30ILIo u3MeHeRHe kornbopMammun. B ofmacta
Temuepatyp oT 50 Ao 90 °C usMeHeHms yxe HeoOpaTEMbl, M3Mepenus HHTEHCHBHOCTH (iryopec-
HEHIMM ¥ CONMOCTABICHAC MX C H3MEPCHHAMY AKTHBHOCTH SBISETCA OJHUM H3 [E/IeCOOGPa3HbBIX
nyTe#l HWCCIEeROBAHHS TEMIEPATYDHOrO HHTEPRAia M XapaKrepa mpouecca KOHGOPMaIUOHHOTO
obpamenns (mepexona).
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MODELLKISERLETEK
A FUSZERPAPRIKA OSSZES PIROS
~ ES OSSZES SARGA FESTEKMENNYISEGENEK
‘ KROMATOGRAFALAS NELKULI
MEGHATAROZASAHOZ -

- DR. HALASZ NORBERTNE‘—DR KOZMA LASZLO**

A fuszerpaprika-orlemenyek szinét dontden befolyasolja a festékalkotok meny-
nyiségi arinya is, ezért az Osszfesték mennylségen kiviil célszerli a komponensek
mennyiségérdl is informacidt szerezni.

A fliszerpaprika-Grlemények festékmeghatarozas1 modszerei koziil a Benedek-
eljaras [1.], valamint az erre alapozott André altal elvégzett mddositott eljaras [2.]
gyorsan és egyszerlien meghatirozhaté, de csak az Osszes festék mennyiségével
aranyos mérészammal jellemzik a paprika festéktartalmat. A Vinkler M. és munka-
tarsai altal kidolgozott vékonyréteg kromatografias eljaras [3.] f6ként a fliszerpaprika

- Bsszes piros és Osszes sarga festékmennyiségének, illetve az alkotdk koziil a capsantin,
capsorubin kiilon-kiilon, a -carotin, cyrptoxantin és a zeaxantin, lutein paronkénti
mennyiségének meghatarozasara alkalmas. Ez a mddszer viszont, a gyakorlatban.
sziikséges nagyszamu v1zsgalatok esetén nagyon idG- és munkaigényes.

Ezért felvetddik az igénye egy olyan festéktartalom-meghatarozasi eljarasnak,
amely atmenetet biztosit a két eljaras kozott, azaz informicidgazdagsiga megha-
ladja a Benedek eljarasét; ha nem is éri el a kromatografids eljaras részletességét, de
annal gyorsabb &s egyszer{ibb. Ilyen eljaras kidolgozasat tiiztiik ki célul. Az alabbiak-
ban ismertetett mddszerrel a fiiszerpaprika capsantinb6l és capszorubinbdl allo
Osszes piros és f-carotin, cryptoxantin, zeaxantin, luteinbdl 4116 Osszes sarga festék-
mennyiségét kivanjuk meghatarozni.

' Mddszeriinket a kévetkezSkre alapoztuk:

1. Ha a fiiszerpaprika festékkomponensek benzolos oldatinak mol4ris extinkcids
koefficienseit a hullimhossz fiiggvényében vizsgaljuk (1. tablazat), megallapithatjuk,
hogy néhiny hullimhosszon e hat festékbdl llé6 benzolos keverék kétkomponensii
rendszerként johet szamitasba, amely igy atlagos extinkcids koefficienssel rendelkezd
sarga szint ad6 festékbdl &s egy atlagos extinkciés koefficienssel rendelkezd piros
festékbdl all. Ezek azok a hullimhosszak, ahol a B-karotin, zeaxantin, cryptoxantin -
és lutein molaris extinkcids koefficiensei azonosak, vagy kis eltérés van kozottik,
emellett ugyanezeken a helyeken a capsantin és capsorubin extinkcids koefficiensei is
egyeznek. Ezek a hullamhosszak 455, 475, 502, 505, 540 nm-nek adddtak.

2. Trodalmi adatok alapjan [4] a kétkomponensli keverékoldatok extinkcidira
bizonyos feltételek teljesiilése mellett érvényes az alabbi egyenletrendszer:

E(4) = & (ADer+ea(dy)c, ] (1)
E(L) = g (A)crt+ex(do)c,

* Elelmiszeripari Mfveletek és Gépek Tanszék.
** JATE Kisérleti Fizikai Intézet.



Az egyenletekben E(1) a keverékoldat 1cm-es rétegvastagsigra vonatkoztatott
extinkcidjat, ¢ a komponensek molaris extinkcids koefficienseit, ¢ pedig a mol/l
egységben mért koncentracidkat jelenti.

Az egyenletrendszer teljesiilésének sziikséges feltételei a kévetkez6k :

a) Adott koncentraci6 és hullamhossz-tartominyban a komponensekre kiilén-
kiilon érvényes legyen a Beer-féle térvény.

b) Az adott oldoszerben a keverékoldat extinkcidja a komponensek extinkcidi-
nak pontosan Osszege legyen.
Az egyenletrendszer teljesiilése esetén a keverékoldat a]kotémak koncentracidit az
egyenletrendszer megoldasaval meghatarozhatjuk.

Vizsgilatainak els§ fazisaban arra kellett védlaszt kapnunk, hogy e médszer
alkalmazhato6saganak sziikséges feltételei teljesiilnek-e a fiiszerpaprika legfontosabb
hat festékalkot6janak benzolos oldatara. ‘

Anyag és médszer
1.1. Anyag

Vizsgélataink egy részét modell oldatokon végeztiik el. A Pécsi Orvostudomanyi
Egyetem Kémiai Intézete altal rendelkezésiinkre bocsajtott, specidlisan tisztitott
capsantin, capsorubin, f-carotin, -cryptoxantin zeaxantin és lutein benzolos oldatain,
valamint e hat festék benzolos keverékoldatan végeztik méréseinket. Tovabba, a
fiiszerpaprika Osszes piros és Osszes sarga festékének meghatirozasihoz az André
altal mddositott Osszfesték meghatarozdsanal [2.] alkalmazott benzolos festék--
extraktumot hasznaltuk.

A modeloldatok koncentracio értékeit Gigy valasztottuk meg, hogy azok atfedjék
az André altal modositott modszernél is alkalmazott benzolos festékextraktumban
szerepld, megfeleld pigmentek lehetséges koncentracié értékeit. Ennek megfeleléen
a Beer-torvény érvényességét a capsantin benzolos oldatanil 10-®*—10-5 mol/1
koncentracioju tartomanyban, a fennmaradé 5 festék benzolos oldatinal pedig
10-7—10"¢ mol/1 koncentracidju tartomanyban vizsgaltuk. A keverékoldatban az
egyes festékek a kovetkezd koncentraciéban voltak jelen: capsantin 2,76 - 10~¢ mol/l,
capsorubin 2,98-10-7 mol/l, S-carotin 5,96 10~7 mol/l, zeaxantin 4,39 - 10~7 mol/l,
cryptoxanthin 2,35 - 10~7 mol/l, lutein 4,41-10~7 mol/l.

1.2. A mérés médszere

A fiiszerpaprika benzolos festékextraktumat André altal leirt mdédon [2.] készi-
tettiikk. Ennek az oldatnak az extinkcidjat 1 cm-es kiivettdban a 2; 4. pontban meg-
jelolt 2 hullamhosszon mértiik.

Az extinkciéo méréseket a modelloldatok esetén és a benzolos extraktumnal is
egyarant Optica (Milano) gyartmanyu, CF4DR tipusu regisztralé feltételes racs-
spektrofotométeren végeztik, melynek feloldéképessége 62 <0,2 nm sivszélesség,
mérési pontossaga +0,15%. A méréseknél a kiivetta méretét ugy valasztottuk meg,
hogy a mért extinkcié a 0,2—0,8 értékek kozott legyen. Az oldatokat a mérés idG-
tartama alatt is hiitott kozegben tartottuk.
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2, Kisérleti eredmények

2.1. Moldris extinkcios koefficiensek meghatdrozdsa

A mddszer kidolgozasahoz sziikséges volt a komponensek benzolos oldatbam
mért molaris extinkcids koefficienseinek a nagy pontossigu ismerete, ezért meghata--
roztuk a fentiekben felsorolt hat legfontosabb paprika-festékalkot6 benzolos oldata--
nak a molaris extinkcids koefficienseit 5 nm-ként a 400—540 nm-es hulldimhossz:
tartomanyon. Késébbi szamitasainkban ezen adatokat hasznaltuk fel. Eredményiin--
ket az 1. tdblazatban kozoljiik.

1. TABLAZAT

A capsantin, capsorubin, B-carotin, cryptoyantin, zeayantin, lutein benzolos oldatainak
moldris extinkcids koefficiensei .

2 Capsanthin | Capsorubin | B-carotene-| Zeaxanthin Crypto- Lutein
nm & & : £ e xanthin €
x10* x10% x10¢ x10* - ex10t x10*
400 2,21 1,21 2,71 3,06 2,87 3,5
405 2,6 1,49 3,39 3,75 3,54 4,18
410 3,06 1,83 4,04 4,35 4,1 4,55
145 3,45 2,28 4,67 4,92 4,66 5,16
420 4,05 2,95 5,41 5,69 5,34 5,92
425 4,6 3,64 6,46 6,68 6,26 7,54
- 430 5,2 4,14 7,53 7,76 7,31 8,34
435 5,97 4,58 8,33 8,6 8,15 8,37
440 6,71 5,35 8,77 8,96 8,58 8,38:
445 7,44 6,56 9,23 9,26 8,9 9,34.
450 8,09 7,85 10,02 10,11 9,66 11,13
455 8,81 8,63 11,22 11,38 10,82 12,46~
460 9,3 8,86 12,31 12,36 11,89 12,31
465 9,76 8,96 12,6 12,44 12,09 10,66
470 10,2 9,62 . 11,86 11,59 11,44 9,01
475 10,66 - 10,91 10,79 10,47 10,35 8,72
430 . 11,09 12,34 10,16 9,93 9,73 9,78
485 11,28 13,09 10,16 10,22 9,89 11,05
490 11,04 13,06 10,57 10,77 10,35 10,91
495 10,57 12,08 10,58 10,81 10,49 8,78
500 9,82 10,43 9,54 9,73 9,59 5,96
502 9,62 9,62 8,56 8,76 8,68 4,73
505 9,45 9,45 7,58 7,79 7,77 3,51
510 9,22 9,68 5,32 5,23 5,56 1,87
515 8,91 11,0 33 3,2 3,52 0,97
520 8,34 12,0 1,81 1,79 2,02 0,5
525 7,23 11,3 0,9 - 0,98 1,12 0,26
530 5,94 8,77 0,37 0,42 0,46 0,16
535 4,57 5,56 0,18 0,24 0,23 0,1
540 3,33 3,25 0,03 0,16~ 0,15 - 0,04

2.2. A Beer-féle torvény érvényességének vizsgdlata

Az 1.1 pont alatt felsorolt hat paprika festékalkoté benzolos oldatainal kiildn--
kiilén megvizsgaltuk a Beer-torvény érvényességét az ugyancsak 1.1 pontban megje--
161t koncentraci6 tartomanyokban. A mérések azt igazoltak, hogy mind a hat festék--
alkoténal a kijelolt koncentrdciGtartomanyban, a 400—540 nm-es - hullimhossz:
tartoméanyon érvényes Beer térvénye. Erre vonatkozé konkrét mérési adatainkat az:
1—6. abran koz6ljiik.
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1. dbra. A capsantin benzolos
oldatanak abszorbcids gorbéi:
1,38.10-%

mol/l koncentraciéju oldat —o —
6,9-10-¢

mol/l koncentracidja oldat ———
1,38.10-¢

mol/l koncentracidji oldat —a—

2. dbra. A capsorubin benzolos
oldatanak abszorbcids gorbéi:
2,36-10-°%-mol/l

koncentraciéju oldat —o—-
1,18-10-¢ mol/l

koncentraciéja oldat — 31—
2,36-10"7 mol/l

koncentraciéja oldat —a—



3. dbra. A B-carotin benzolos
oldatanak abszorbcios gorbéi:
3-10-¢ :
mol/l koncentraciéji oldat —o-—
1,5-105

. mol/l koncentraci6ju oldat — 11—
3,0-10°7

YA

4. dbra. A zeaxantin benzolos
oldatanak abszorbcids gorbéi:
22-10-8

mol/l koncentraci6ji oldat —o —
1,1-10-¢ -
mol/l koncentraci6ja oldat —3—
2,2-10"7
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5. dbra. A cryptoxantin ben-
zolos oldatanak abszorbcids
gorbéi:

1,16.10-% mol/l koncentra-
cigji oldat —o—
5,18-10-¢ mol/l koncentra-
cioji oldat —[1—
1,16-10-7 mol/l koncentra-
cidja oldat —aA—

6. dbra. A lutein benzolos
oldatanak abszorbcids
gorbéi:

2,2-10"¢ mol/l koncentraci-
6)a oldat—o—

1,1-10-% mol/l koncentraci-
oju oldat —[—

2,2-10-7 mol/l koncentraci-"
0ja oldat —a—



Az 4brakon egy-egy festékoldatnak 3—3 kiilénb6zé koncentracidju abszorpcids
gorbéjét relativ egységekben abrazoltuk. Az 1—6. dbrakrol kitiinik, hogy a koncentra-
cid ndvelésével a szinképekben deformacié nem mutatkozik, ami azt bizonyitja, hogy
az 1.1 pont alatt megadott koncentracié tartomanyban az oldatoknal koncentracio-
effektus nem 1ép fel.

2.3 A paprika hat festékalkotdjabdl dllé keverékoldat vizsgdlata

Pontos beméréssel az 1.1 pont alatt ismertetett mennyiségeket tartalmazd
benzolos keverékoldatot készitettiink a paprika hat festékalkotéjabdl. A 400
540 nm-es tartomanyon belil 5 nm-ként megmértiilk a keverékoldat extinkcidjat.
Az extinkcidkat 1 cm-es rétegvastagsigra vonatkoztattuk. Tovabba 5 nm-ként ki-
szamitottuk a keverékoldat 1 cm-es rétegvastagsigra vonatkoztatott extinkcidit, a
komponensek koncentracidinak és a molaris extinkcids koefficienseinek az ismereté-
ben, feltételezve az extinkcidk addiciéjainak a teljesiilését. A keverékoldat mért és
szAmitott extinkcidinak az értékét a hullamhossz fiiggvényében a 7. 4bran ko6zds
koordinata rendszerben abrazoltuk. Az abrardl lathatd, hogy a mért és a szamitott
extinkcid értékek eltérése igen kismértéki{i, maximum 2%. Ennél a rendszernél
a komponensek extinkcidinak az addiciéjaval megfeleld pontossaggal elballithatd a

keverék extinkcidja.

-

2
O mirt ;va{lrompcnensd T

O szamitolt: La{anPcnensﬂ f—((ll%

370 A o) o

7. dbra. A capsantint, capsorubint, f-carotint, cryptoxantint
zeaxantint, luteint tartalmazé benzolos keverékoldat -
extinkcios gorbéi: — o—— mértextinkcios gorbe,

—[J— szamitott extinkcios gorbe
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2.4 A koncentrdcio szamitdshoz legkedvezobb hullimhosszhelyek megaddsa

Meghataroztuk a szdmitishoz legkedvezGbb hullamhosszak helyét, mivel az
(1) egyenletrendszer megoldasaval meghatirozott koncentraciok pontossagat nagy-
mértékben befolyasolja a hullimhosszak megvalasztasa. Ennek oka abban rejlik,
hogy a mddszerben alkalmazott inhomogén egyenletrendszer konstansainak egy
adott értékii relativ valtozasa, kiilonb6zé egyiitthaté rendszer mellett a megoldasok
értékét igen valtozé mértékben mddositja. Ezt figyelembe véve megkerestiik azt az
egyiitthatd rendszert, amelynél a konstansok adott mértékii valtozasa mellett a
legkisebb mértékben modosul a megoldas. Matematikai meggondolasok alapjan két
ismeretlen, azaz kétkomponensii rendszer esetén ennek feltétele az, hogy az (1)
egyenletrendszerben el6forduld egyiitthatokbol a (2) Osszefiiggés szerint képzett
érték 1, vagy l-hez legkozelebb all érték legyen. Ezen egyiitthatok mint moléris
extinkcids koefficiensek egyértelmilen meghatarozzak a legkedvez6bb hulamhossz-
helyeket. '

&(2) & (4o)

RO @

[81(1)] ‘[81(2)]

82('1) max 82('1) max

A legkedvezGbb hulldmhosszak megvélasztéséﬁak fenti feltételét figyelembe véve a
6 komponensii keverékbsl az Gsszes piros €s az Osszes sarga festék mennyiségének

meghatarozasahoz a 455 és 505 nm-en mérjiik a keverék extinkcidjat. Igy a koncent-
raciok meghatarozisit az alabbi egyenletrendszer megoldasaval végezziik.

E(A;) = 8,79-10%. ¢, +11,47 - 10% - cs,
E(Jy) = 9,45-10%. ¢, +6,66-10%- c,,

8,79-10%, 9,45.10% 11,47-10% 6,66-10* értékek sorrendben, a piros és a sirga
festékek atlagos extinkcids koefficiensei a 455 és 505 nm-es hullimhosszokon.

3. Kovetkeztetések

A modelloldat esetén a koncentracid szamitasokat az alabbi Osszefliggésbe vald
behelyettesitésre redukaltuk: :

_ E(455)-66,6— E(505)-1147
Cossz piros — —4,985 —-10 (30)

_ E(505)-87,9— E(455)- 94,5
Cosszsarga = —4,985

10-4 (3b)

A 3a, b Osszefiiggéssel mol/l egységben kapjuk a koncentraciokat.
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2. TABLAZAT

Bemiért és szdmitott koncentracio-értékek a modelloldar esetén

&sszes piros mol/l X -7
Calédi 30,6-10 Ac 29
(]
osszes piros mol/l 30.3-10-7 . Cyalédi
Cszamitott 5
. Osszes sirga mol/l -7
szamitott 1755 - 10 Ac 39
g 0
osszes sarga mol/l 17.1 10— 7 Cyalédi
Cvalédi s 4 '

A modelloldatra vonatkozd eredményeinket a 2. tiblazatban foglaltuk dssze.
A tablazatban feltiintettiik a 3a, b képlettel szamitott festékmennyiségek, valamint a
bemért festékmennyiségek értékeit. Az eredmények azt tiikkrozik, hogy ezzel a méd-
szerrel a keverékoldatbdl az Osszes piros festékmennyiséget 2%-o0s, az Osszes sirga
festékmennyiséget pedig 3%-os eltéréssel kapjuk meg.

A modelloldatra kapott eredményeink azt tiikkrézik, hogy lehet3ség van a flszer-
paprika Osszes piros és Osszes sarga festékének egyszerfi, fotometrias uton torténd
meghatarozasara.
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MODEL EXPERIMENTS FOR THE DETERMINATION OF THE
TOTAL RED AND TOTAL YELLOW DYESTUFF CONTENTS
OF SEASONING PAPRIKA WITHOUT CHROMATOGRAPHY

M. Haldsz énd L. Kozma

Experiments were carried out on benzene solutions containing mixtures of capsanthine,
capsorubin, f-carotene, zeaxanthine, cryptoxanthe und lutein, as model solutions, for determina-
tion of concentration by photometry. A relation was given whereby the combined -amounts of
capsanthine and capsorubin, which give the red colour of the seasoning paprika millings, and the
combined amounts of f-carotene, cryptoxanthine, zeaxanthine and lutein, which give the yellow
colour, could be determined by measurement of the extinctions of mixtures in solution at 455 and
505 nm, respectively.
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MODELLVERSUCHE ZUR BESTIMMUNG DES GESAMTEN ROTEN UND
DES GESAMTEN GELBEN FARBSTOFFGEHALTS IM GEWURZPAPRIKA OHNE
CHROMATOGRAPHIEREN

M. Haldsz—L. Kozma

Mit benzolingen, Capsantin, Capsorubin, g-Karotin, Zeaxanthin, Kryptoxanthin und Lutein
enthaltenden Gemischlosungen als Modellésungen wurden Versuche zur photometrischen Konzent-
rationsbestimmung unternommen. Es wurde ein Zusammenhang angegeben, mit dem aus der obigen
Gemischlésung durch Messen der Extinktion des Gemisches bei 455 und 505 nm des die Gesamt-
menge des rote Farbe des Gewiirzpaprikas gebenden Capsantin, Capsorubin sowie .die gesamte
Menge des das gelbe Pigment liefernden f-Karotins, Kryptoxanthins, Zeoxanthins und Luteins
bestimmt wurde. ’

ONBITHI [TO ONPENENEHUIO KOJTUYECTBA BCEX KPACHBIXHU BCEX
XKEJTBIX TIMT'MEHTOB MNPSHOI'O TIEPLIA EE3 XPOMATOIPA®UPOBAHMW A

' H. Xaaac—JI. Ko3ma

B pactBope OeH30NBHON CMecH, COfiepKalleil KalCaHTHH, KarncopyOuH, f-KapoTHH, 3eak-
CAHTHMH, KPHIOTOCAHTHH W JIYTEHH, TIPOBOMMIHMCH OUBITEL TO ONPENENEHHIO KOHLEHTpaum ¢(oTo-
MeTpHYeCKHM yTéM. Jla€érca 3aBHCAMOCTB, ¢ IOMOUWBIO KOTOPO# W3 BBHIMIEYKa3aHHOTO pacTBOpa
HA3MEPCHAEM JKCTEHUMM PAcTBOPa npm 455 u S0S M aBTOPH! onpelensimM odiiee KOMMYECTBO Kamn-
CAHTHHA, U KANCOpyOHHA, JAIOIIMX XPACHBIH IBET NOMOJIA NPAHOTO MEplia, a Takke obliee KOMH-
4eCTBO KapOTHHA-f, KPHIITOKCAHTHHA, 3€AKCAHTHHA H JIyTE€HHA, HAIOLUHUX KENThL L{BET.
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A TERMELOSZOVETKEZETEK
EGYESULESI TOREK VESEI

MAYERNE DR. BORS JULIA*

A magyar kozgazdasagi irodalomban az 1960-as években jelentek meg olyan
milvek — kiildnosen a gazdasagi mechanizmus reformjanak bevezetése utan —, ame-
lyeknek szerz6i tanulmanyozni kezdték a termel8szovetkezeti gazdasagok optimalis
nagysaginak problémajat. -

Napjainkban pedig egymast kovetik a termel8szOvetkezeti egyesiilések; vagyis
‘napirendre keriilt a termelés centralizicidja a mez8gazdasdgban. Az ipari termelési
eszkozok bedramlasa a mez8gazdasagba, a nagy teljesitményli gépi eszkbzok, az 1j
ndvényfajtak, a vegyszerek széles korii alkalmazasaval, a teriileti és szellemi koncent-
racié megvaldsitasaval a mez8gazdasag a termelésfejlesztés nagy lehetdségeit, tartalé-
kait tarja fel. El@segiti a hatékonysag fokozottabb emelését, amely népgazdasagi,
szovetkezeti érdek, és egyben a tagok egyéni érdeke is.’

A szocialista mezdgazdasag termelderdi novekedésének és mindségi fejlddésének
kovetkezménye ez a folyamat. A 60-as évek elejétsl, a mezbgazdasdg szocialista at-
szervezésétll kezdve ha nem is egyenletes, de 1ényegében folyamatosan felfelé ivels
volt a fejlddés a termelbszovetkezetek életében. A termelSerdk mai szinvonalanak
mAar a nagyobb termelési egységek, gazdasagok felelnek meg. Arra a kérdésre, hogy
mekkora az optimalis gazdasag-nagysag, sok tényezd egyiittes hatisat ismerve is igen
nehéz lenne szamszerii valaszt adni. Lenin, amikor t3kés viszonyok kozott vizsgalta
a kis és nagy gazdasdgok kialakuldsanak elméleti problémait, azt irta: ,,Erre a kér-
désre sem altalanos elméleti megfontolasok, sem példak nem adhatnak vilaszt.
Arrdl van sz6, hogy a technika konkrétan milyen fejlett a foldmiivelés adott viszonyai
kozott, és a gazdasag egy bizonyos rendszere szempontjabdl sziikséges téke konkrétan
milyen nagy. Elméletileg barmilyen nagysagd foldbe; barmilyen nagysagd, barmilyen
t8kebefektetés elképzelhetd, de magatdl értetddik, hogy ez fiigg a meglevd gazdasagi,
technikai, kulturalis stb. viszonyoktdl és a dolog veleje éppen az, hogy milyen viszo-
nyok vannak valamely adott idGpontban, valamely adott orszagban.” (Lenin: Az agrar-
kérdésrdl II. 265. o. Szikra 1950.)

Nalunk szocialista jellegii termelési viszonyok vannak, és rohamosan fejlddnek
a termelder8k. Népgazdasigunk fokozddo igényeit csak a magas technikai fejlettségii
nagyiizemek elégithetik ki. A szocializmus felépitésében gazdasagpolitikdnk hosszl
tavon szamol a termel@szovetkezetekkel. A termelési eredmények tovabbi novelése,
a gazdalkodas hatékonysadganak fokozasa, az életszinvonal novelésének biztositasa
megkdvetelik az erdk koncentralasat. Hazdnk mezbgazdasigiban ma a termeld-

*Allattenyésztési Kar
Marxizmus—leninizmus Tanszék
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szdvetkezetek egyesiilése altalanos folyamatta valt. Pontosan 30 évvel ezel6tt a fold-
osztas tavaszan 1945-ben ott allott a” parasztsag a kiosztott foldon szerszémok,
gépek, igavond allatok nélkill. Kemény munkaval, mérhetetlen élniakardssal mii-
velték meg foldjiket a volt nincstelenek. Oszi vetések nem voltak. Tavasszal
potoltak a vetést, tavaszi arpat, burgonyat, kukoricat vetettek — eke utan. Ha volt
egy 16, az hiizta az ekét és az eke altal huzott barazdaba kosarbol, zsakbdl kézzel
vetették az arpat, kukoricat. —_—

Mar a felszabadulds el6tt a magyar mezbégazdasidg elmaradottsdgianak egyik
fontos mutatdja volt, hogy gépi vonderGvel alig rendelkezett. 1935-ben példaul
mintegy 7000 traktor dolgozott hazankban és teljesitményiik az Gsszes vonderdnek
alig 10%-at tette ki. A foldmiivelés egyik legfontosabb szerszamanak, az ekének
mindGssze 1%-a volt csak traktorvontatasu. Még ennek a csekély gépallomanynak
is jelent&s része a haboru alatt elpusztult. 30 évvel ezel6tt — figyelembe véve a
haborus karokat, a termelGeszkdz6k nagyon alacsony szinvonalat és szétforgacsolt-
sagat — a dolgozo parasztsig a mélypontrdl indult. A felszabadulés eltti allapotok-
hoz képest mezdgazdasagi gépallomanyunk nagymértékben novekedett. Kiiléndsen
a mez8gazdasag szocialista Atszervezése utin gyorsult meg a gépesités liteme. Ez
érthetd, hiszen a gépeket elsésorban a nagyiizemek tudjak gazdasigosan lizemeltetni. -

1973. december 31-én a magyar mezdgazdasdgban 63 527 db traktor volt, ebbsl
50 814 a mezdgazdasagi termelSszovetkezetek tulajdondban. 36 613 traktoreke volt
a mezdgazdasigban, ebbdl 30 684 a tsz-ek tulajdondban. Ezen kiviil 29 féle fonto-
sabb munkagépet sorol fel az 1974-es MezS8gazdasagi statisztikai évkonyv, kozéttiik
13 583 aratd-cséplégépet, amelyrdl 30 évvel ezelGtt még nem is hallott a magyar
paraszt. Nemcsak a gabonakombajn az egyediili gép, amely a korabbi évtizedekben
ismeretlen volt falvainkban. A kiilonb6z6 négyzetbevetd gépeket, a fiiggesztett kul-
tivatorokat, a traktoros fiikkaszékat, a kilonboz6 rakoddgépeket, a traktor vontatta
miitragyaszorokat, a sil6z6 kombdijnokat, a kukoricacs6tordket sem igen ismer-
ték — most pedig mar tébb tizezer van beldlik. A szAmokat csak példaként emlitem,
mert ugy tekintem, hogy a termelSer8k legfontosabb, egyszersmind legdinamiku-
sabb eleme a sziikebb értelemben vett munkaeszkodz. Az elmult évtizedek, kiilono-
sen a legutébbi, a tudomanyos-technikai forradalom kibontakozisa ezen a teriile-
ten hozta az egyik legnagyobb fejlddést. Ezeknek a valtozasai idézik elé végered-
ményben a mér teriileteken bekdvetkezd valtozasokat is. A kornnkban kibontakozd
tudomanyos-technikai forradalom 4talakitja a termelSer6k anyagi elemeit. A mezd-
gazdasagi termelés fontos eszkoze vilagszerte a vegyszerek alkalmazasa. Akarcsak
a gépgyartas, a miitrAgyagydrtas is tovabb fejlédik, tokéletesedik. A kémia az alapja
a hathatdés novényvédelemnek is. Mind a miitragya gazdasigos hasznalatit, mind
a vegyszeres gyomirtast elsGsorban a nagylizemekben tudjik megvaldsitani. Hozza-
jarul a novénytermesztés osszhozaménak ndveléséhez az Ontozés is. Az ont6zés és
a vizgazdalkodas is jobban megvaldsithaté nagyilizemekben. Erdteljesen folyik az
allattenyésztés gépesitése is. Ez természetes, mivel a -gépek segitségével megsokszo-
rozhatjuk az allatgondozok teljesitményét. A termelszovetkezetek egyesiilését indo-
kolja, hogy a nagyobb terilette] rendelkezd gazdasigok jobban alkalmazhatjak a
magas szintli gépesitést. Csak nagyiizemekben lehet az 1j eljardsokat megfeleld
moddon alkalmazni, ez vonatkozik a névénytermesztésre, allattenyésztésre és a kise-
git6 lizemagakra is. Az egyesiilés eredményeként bekovetkezs teriiletkoncentracio
jobb és hatékonyabb eszkdzkihasznalast biztosit. Nagy elényei vannak a tsz egyesii-
lésnek a beruhdzasok helyes aranyainak kialakitasanal, a felesleges beruhazasok
elkeriilésénél,” valamint a szakosoddsnal. A mez8gazdasigban a tovébbfejlédés a
mai korban csak megfelel8 nagyiizemi keretek k6zott lehetséges. A korunkban kibon-
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takozé tudoményos-technikai forradalom ugyanis nemcsak a termelGer8k anyagi
elemeit alakitja 4t, hanem kihat a munkaerdre, a munkdra, a munkamegosztasra,
a tulajdonviszonyok fejlddésére és az egész tarsadalom életére. A tsz egyesiilésék
megvaldsulasat a jelenlegi szakaszban tébb tényezd teszi indokolttd. A népgazda-
sagi, tizemi és egyéni érdek magasabb szinten torténd kielégitése.

Az egyesiilt termel3szovetkezetekben mind tobb lesz az oszthatatlan tulajdon,
a kozosségi tulajdon. Ha tigy tekintjiik, hogy a tulajdon az a kdzgazdasagi kategdria,
amely tartalmaban az emberek altal a tirsadalomban megvaldsitott elsajatitast
jelenti, akkor nyilvanvald, hogy az egyesitett termel8szovetkezetek tulajdonviszonyai
mind a tsz-ek vagyona feletti rendelkezés, mind a veliik valé gazdalkodas, mind a
termelt termékek felhasznilasat, a jovedelem elfogyasztasat vagy fethalmozasat ille-
téen minden eddigi csoporttulajdonhoz viszonyitva kozelebb allnak az Ossznépi
tulajdonhoz. _ -

Tanulmanyoztam kiilénbdz6 gazdasagi helyzetben levé termelGszdvetkezetek
egyesiilésének el6készitését, folyamatat.

Harom, szdmomra jellegzetesnek tling tipust emelek ki példaként, annak tuda-
taban, hogy igen sok inditéka lehet az egyesiilésnek, és szinte minden egyes esetben
vannak, minden mas esettd! eltérd vondsok az egyesiilés koriilményeiben.

Az egyik tipus, amikor két kiilén-kiilon is életképes, jol gazdalkodé tsz egyesiil,
az er0k koncentralasanak, a még jovedelmezébb gazdalkodasnak az érdekében.
Ennek esettanulminyai a hédmezGvasarhelyi tsz egyesiilések, a ,,Rakdczi” és az
,,El0re” tsz egyesiilése, valamint a ,,Marx™ és a ,,Bem’ tsz egyesiilése. ,

A masik tipus amikor egy krénikusan rosszul gazdalkodd, sorozatosan szanélt
termelGszovetkezetet egy 25 éve eredményesen miikodd tsz-hez csatolnak. Erre
példa a Kapos Koppanyvolgyi termel@szivetkezetek teriiletérdl a belecskai ,,Szabad-

- sag” tsz egyesiilése. Olyannyira rosszul zérta a miszlai tsz az éveit, hogy a Kapos
Koppanyvélgye Teriileti Szévetséghez tartozo 34 tsz koziil csak Miszla volt veszte-
séges 1973-ban. v

A mellékelt kimutatis jelzi a két egyesiilé tsz kozotti kiildnbséget.

Gazddlkodds ésszefoglald eredményei

Egy ha termdter.-re jutod . N B
R ' Bérkoltség Szov. Nyereség
Halmozott | Halmozatlan|  Osszes brutté jov. (nettd)
term. érték koltség
Belecska 13 382 12 393 10 188 2279 5649 3370
Miszla 6335 5555 6420 1510 - 739 —
Egyesiilés eldtt, ha dtlagot szdmitanak, ennyit ront Miszla a belecskai dtlagon
Egyiitt 9 858 8974 l 8 304 l 1895 l 2 450 l
Alléeszkéz- és forgdeszkiz-elldtottsdg
Egy ha terméteriiletre jutd .
_ i m pere Készlet Ossz. eszk. lOOtfi de lre
Allbeszk. Alldeszk. | Gépi berend. érték érték Juto t'el',(sz :
bttd ért. netto ért. netto ért crie
Belecska 23 339 9711 2 366 11 145 34 484 47,7
Miszla 9 369 3412 1 506 2 591 11 960 27,6
Egyiitt 16354 6 561 1936 6 868 23222 . 37,6
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Harmadik tipus, amikor megkozelitben azonos mingségii féldeken nagyjabol
egyenld lehetdségekkel gazdalkodik a két termeldszovetkezet, de .az titemingadozas
ko6zottiik meglehetdsen eltérd. Ez a tagok jovedelemkiilonbségét eredményezi, fesziilt-

" ség keletkezik az egy kozségben lakd, két tsz-ben dolgozé emberek ko6zott. J6l fel-
fogott érdekbdl egyesiil a két tsz, és atgondolt vezetéssel megkisérli felszamolni az
egyenetlenséget. Erre példa a Békés megyei Nagyszénas kozségben a ,,Ddzsa” és a
,,Lenin” tsz-ek egyesiilése.

A tsz-ek anyagi helyzetét érzékelteti az alabbi kimutatas:

. . . Egyesiilés
Megnevezés ) Doézsa Tsz Lenin Tsz utan varhaté

QOsszes teriilet, ha 4105 4728 8832
Taglétszam, {6 : 916 937 1853
Szanté 3762 3976 7738
Dolgoz6 tag, dolg. nyugduassal 451 546 . 997
Ko6z0s vagyon, ezer Ft 54 876 99321 200 000
Btt6 jovedelem, ezer Ft 14 543 26 240 50 000
1974. évi tervezett btto jov. 16 881 27722 —

Ebbdl —fejlesztési alap . ' 3578 8 035 15 000

— részesedési alap 10 000 15744 28—30 000

Arbevetel 1973., ezer Ft 54 204 128 123 -

Arbevétel ter. 1974 ezer Ft 79 194 131 000 220 000

Béarmely emlitett vagy nem emlitett aktualis megfontolasbdl egyesiilnek jelenleg
a termeldszovetkezetek, egyesiilésiik része annak az altalanos fejlédésnek, amely a
mezbgazdasidgban bekovetkezett a termelSerSk ugrasszerii fejlddése kovetkeztében.
Korunkban a mez8gazdasag fejl6désének dinamikaja a tudoményos és technikai
fejlodés eredményeinek gyakorlati alkalmazasaval megvaltoztatta a termelési eljara-
sok egész sorat, mikozben jelentdsen megnovelte az egységnyi teriileten elallithato
termékhozamot. Ezzel egyidejileg ndvekszik a munka termelékenysége. A jov3 pers-
pektivaja a bioldgia, a technika és a kémia tudomanyos eredményeinek egyre széle-
sebb korii alkalmazasa a mezGgazdasigi termelésben. Mindezek eredményesen csak a
nagyiizemekben alkalmazhatdk. Ezért is ugy tekinthetd, hogy a tsz-egyesiilések nagy
1épést jelentenek az iparszerti mez6gazdasag felé vezetS Gton.

IRODALOM

1. Lenin; Az agrarkérdésrol. Szikra, 1950.
2. Dr. Nagy Sandor; A termeldszovetkezeti gazdasagok ésszerti nagysaga. Kossuth, Bp., 1967.
3. A nagyszénasi ,,Db6zsa”’—,,Lenin”” Mgtszek egyesiilését elokészitd Bizottsag 1974. junius 10-i
jelentése.
4. A Kapos—Koppanyvolgyi tsz-ek Teriileti Szovetségének (Tamasi) 1974. marc. 20-i jelentése a
teriiletéhez tartozd tsz-ek gazdalkodasanak helyzetérdl.
5. A Politikai elékészitd Munkabizottsag felmérése a hodmezdvasarhelyi egyesitendd tsz-ek hely-
zetérol.
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Tajékoztatd a Bem—Marx TermelGszOvetkezetek egyesiilését tartalmazd tanulmanyi tervrél.
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STRIVINGS TOWARDS THE AMALGAMATION OF FARMING COOPERATIVES
J, Bors

A frequent question nowadays is the centralization of production in agriculture. Agriculture is
exploiting great posibilities of developing production by means of the influx of industrial production
methods, high-performance mechanical implements, new plant varieties, the widespread use of che-
micales, new technologies, up-to-date operations and work organization, and regional and rational
concentration. These promote the continued increase of efficiency, which is in the interest of the
national economy, the cooperative and at the same time the individuals.

-~

DIE VEREINIGUNGSBESTREBUNGEN DER PRODUKTIONSGENOSSENSCHAFTEN

J. Bors

In unseren Tagen ist die Zentralisation der landwirtschaftlichen Produktion an die Tagesord-
nung geriickt. Das Einstromen der Industriellen Produktionsmittel in die Landwirtschaft, die weite
Verbreitung der hochleistungsfihigen maschinellen Gerite, der neuen Pflanzenartan und der Che-
mikalien, die Anwendung der modernen Technologien, Betriebs- und Arbeitsorganisierung
die Verwirklichung der territorialen und geistigen konzentration sind Faktoren, mit denen die
Landwirtschaft die grossen Moglichkeiten, die Reserven der Ernteverbesserung erschliesst. Sie fordert
die gesteigerte Hebung der Etfektivitdt, die das Interesse sowohl der Volkswirtschaft als auch der
Genossenschaften, aber auch das individuelle Interesse der Mitglieder darstellt.

CTPEMJIEHUE K OBFBEAMHEHMIO CEJILCKOXO3ANCTBEHHBIX
KOOITEPATHUBOB

IO. bopw

B Hall BEK HA TIOBECTKE AHA CTOUT LIEHTPaIM3aLMs MPOM3BOJACTBA B CEILCKOM XO3SCTBE.
Buenipensie B CEJILCKOE XO3SHCTBO MPOMBIILIAEHHBIX CPEACTE MPOU3BOACTBA, INHPOKOE PACIIPOCT-
PaHEHHE BBICOKOIPOM3BOAMTEILHLIX MAINWH, HOBBIX COPTOB PACTEHHI, IDHPOKOE IpPHUMEHEHHE
AAOXAMMKATOB, BHEAPEHHE HOBBIX TEXHOJIOTHIA, COBPEMEHHOM OpraHH3alMK TPYAa NPH TEPPUTOPHU-
aJILHOM KOHLUEHTPAIMH ¥ KOHIIEHTPALMH BBICOKOPIOU3BOAMTEIBHOIO TPYad OTKPBIBAIOT Gombiude
BO3MOXHOCTH IIOBBILLIEHHA YPOXas, PECYPCOB CEIBCKOr0 XO3siCTBA, CIOCOOCTBYIOT MOBBIMICHHIO
pocta 3(PGPEKTUBHOCTH CENBCKOXO3AUCTBEHHOrO NPOM3BOACTBA, YTO SBISECTCS IEJNBIO KaK BCETO
HAPOLHOTO XO3AWCTBA, TAK U CAMOTO KOOTIEPATHBA B LIEJIOM M OIHOBPEMEHHO €r0 ICHOB.
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. KULONBOZO SZARAZ
KEVEREKTAKARMANYOK ETETESENEK HATASA
NOVENDEK BIKAK SULYGYARAPODASARA
ES HUSMINOSEGERE

DR. MIKO JOZSEF*—DR. HUSZKA TIBOR**

A szdraz keveréktakarmanyokra alapozott bikahizlal4si technolégidval kapcso-
latos eddigi vizsgalatok (1.; 2.) folytatdsaként ebben a kozleményben eltér$ takar-
manykomponensekbdl allé szaraz keverékek etetésének hatdsat ismertetjilk magyar
tarka novendék bikdk  sidlygyarapodasara, vagohidi minGsitésére (€16 és vagott
allapotban), valamint hisuk laboratoriumi minGsitésére.

A takarmanyozasnak a his minGségére gyakorolt hatdsaval ugyan tobb szerz6
3., 4., 5., 6.) foglalkozik, de az altalunk alkalmazott keverékek hatdsira nézve
eddig nincs irodalmi adat. A szarvasmarha vagott allapotban tortén minGsitését
egyre nagyobb mértékben alkalmazzdk, igy a takarmdnyozédsi méddszerek és a fo-
gyaszté (vevd) Aaltal optimalisnak tekintett his tulajdonsdgai (szin, kot8szovet,
zsirtartalom, marvanyozottsag stb.) kozotti kapcesolat vizsgdlata indokolt. Sajnos,
a husminGsités laboratdriumi moddszerével (7) megallapitott adatok eddig igen cse-
kély szimuak. : .

Vizsgalataink sordn 3 csoport (A, B, C) novendék magyar tarka bikat 3 kiilon-
bozd Osszetételil szdraz keverékkel etettiink, majd az egyes csoportok takarmény-
felhasznalast és értékesitését Osszevetettiik a csoportokbdl kivélasztott, 580—610 kg
salyt elért 3—3 bika vagdsi eredményével és hismindsitésével.

1. A vizsgalatok ismertetése

1.1. Az éallatcsoportok kialakitdsa és tartdsi koriilményeik.

A hirom magyar tarka bika kisérleti csoport (A, B, C) létszdma csoportonként
14—14 db volt. A csoportokat a bikak 10 napos kordban alakitottuk ki, a Hodmezd-
vasarhelyi Allami Gazdasdg Vajhati telepén. A 3 csoport egyedeit 7 hénapos korig
borjinevelSben kétetleniil helyeztiik el és azonos tejtipszeres taplalast és takar-
ményozast biztositottunk. Az 1973 szeptemberében 7 honapos bikakat 14-es csopor-
tokban az uténevelGbe helyeztiik 4t — egymas melletti rekeszekben —, és a hizlalas
végéig kotetleniil tartottuk. A hizlalo szakaszban a bikdk a takarmanyt valyabol
tetszés szerinti mennyiségben fogyasztottdk. Itatdsra szinttartés vélyukat biztosi-
tottunk. Az allatokat 10 napos koruktol leaddsig hidmérlegen, havonta mértiik.

* Allattenyésztési Tanszék
**. Technolbgia Tanszék

.
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"1.2. Az etetett keverékek Osszetétele
,»A” csoport: hizlaloé takarmany osszetétele:
35% forrolevegbs lucernaliszt,
58% kukoricadara,
5% extrahdlt napraforgédara,
2% dasvanyiso-keverék.
A szélastakarmany-sziikséglet blztosnaséra alomszalmat etettiink — tetszés szerint
—- az allatokkal.
,,B”’ csoport: hizlalé takarmany Gsszetétele
30% Boscon koncentratum (7% karbamid-tartalommal),
70% kukoricadara,
tovabb4d naponta egyedenként 2 kg lucernaszéna és alomszalma, tetszés szerint.
,,C” csoport: hizlal6 takarmény §sszetétele
20% adduktus koncentratum (nyersfehérje-tartalom 60%-a karbamld)
79% kukoricadara,
1% P-18 asvanyi keverék,
tovabba naponta és egyedenként 2 kg lucernaszéna és alomszalma, tetszés szerint.

1.3. A vagés el6tti és utdni mindsités, a vizsgalati mintak vételezése

A harom hizécsoport 42 egyedébdl kivalasztottunk csoportonként 3—3 bikit,
amelyeket 1974. méjus 3-4n beszéllitottunk gépjarmiivel a Csongrad megyei AHV
hédmezSvasarhelyi vagohidjara (kb. 15 km tavolsag).

Az é16 allatokat a Csongrad megyei AHV és az Allattenyésztési Tanszék szak-
embereibdl 4ll6 bizottsdg pontozdssal mindsitette. Az 4allatokat beérkezéstdl sza-
mitva kb. 4 6rdn beliil levagtik, A, B, C csoport sorrendben.

Kabitas (pikkerrel), magaspalyin val6 feldolgozas, hasitds, negyedelés utin a
testeket magaspalya mérlegen mérlegelték. A teljes kihiilés utdn ismét mérték mind a
négy negyedet, majd teljes csontozas utdn a keletkezett hiis és csont mennyiséget is.
A laboratériumi mindsitéshez sziikséges husrészt a m. longissimus dorsi 8—12 csi-
golya kozé es6 részébél vettiik kb. 1,5 kg-nyi mennyiségben. Az egyes hizdcsoporto-
kon beliil a mintakat A; A, A, stb. _]elzessel lattuk el.

1.4. A laboratériumi hisvizsgalat modszerei
Az elvégzett vizsgalatok sordan az OHKI éltal kldo]gozott modszerek koziil
valtoztatas nélkiil alkalmaztuk
1.4.1. a fehérjetartalom KJeldhal szerinti,
142. a nedvessegtartalom 105 °C-on szarltoszekrenyben torténd,
1.4:3. pH és végsd pH Radelkisz OP 201 miiszerrel t6rténd,
1.4.4. Gsszes pigment-tartalom fotométeres,
1.4.5; Osszes kotSszovettartalom fotométeres,
1.4.6. oldhaté kotOszovettartalom fotométeres,
1.4.7. zsirtartalom acido butirometrias,
1.4.8. f6zési veszteség milanyag folidban t6rténd,
1.4.9. marvanyozottsag pontozasos
meghatérozasat.

A hismintdk feliileti szinét jellemzd Y % értéket a C. I.-E. el6irds szerint a
30 kivalasztott koordinidta moédszerével R 45/0 remisszios feltét alkalmazisdval
hataroztuk meg. (8)

A hus porhanydssiginak objektiv mérésére a Warner—Bratzler késziiléket
szokés alkalmazni. Ezzel a miiszerrel nem rendelkeziink, ezért Labor gyartmanya
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penetrométerrel végeztilk — a kisérleti elSirdsokat egyéb vonatkozdsban betartva
— penetraciomérést, azon megfontolas alapjan, hogy porhanydsabb hishoz nagyobb
_penetraciofok tartozik. Jelen esetben csak a csoportoknal mért adatok egymashoz
viszonyitott értéke ad lényeges informéaciét. A laboratériumi vizsgalati mérésekbGl
- 4tlag- és szords-szamitast végeztiink. A csoportok atlagai kozotti eltérést paronként
.t probaval, a szérdsok kozott eltérést ,,F” probdval hasonlitottuk Ossze.

2. Az eredmények értékelése

2.1. Az egy hizéra es6 takarmanyfelhaszndlas
Az egy hizdbikéra es§ takarményfelhaszndldst az 1. tdblazat mutatja a hizéba
allitastol a hizlalas végéig, csoportonként.

1. TABLAZAT
Az egy bikdra esé takarmdnyfelhaszndlds hizéba dllitdstél a hizlalds végéig csoportonként
A csoportok megnevezése
A takarmdny Egysée A hizl. nap | B hizl. nap | C hizl. nap
240 ! 264 235

1. Megnevezése .

a) Kukorica kg 1258 1378 1486

b) Lucernaszéna kg — 607 588

¢) Lucernaliszt kg 758 — —

d) Extr. napraforgddara - kg 110 — —

e) Addukt koncentratum kg — — 240

f) Bascon koncentratum kg — . 589 —
2. Beltart. értéke: '

a) Széraza. tart. kg 1908 1976 2050

b) Keményité ért. tart. kg 1237 1191 1255

c) Em. ny. fehérje kg 238 274 282

Az egyes takarmanyféleségek mennyiségének mérése mellett azok beltartalmi
értékét is meghatdroztuk. A tébldzat adatai azt mutatjik, hogy emészthetd nyers
fehérjében leggazdagabb a C legszegényebb az A keverék volt, mig a keményits
értéket figyelembe véve a legmagasabb értéket szintén a C, viszont legalacsonyabbat
a B keverék adta.

2.2. Az egyes bikacsoportok hizlaldsi eredményei :
Az A, B, C keverékkel etetett bikacsoportok jellemzd adatait a 2. tablazat tiin-
teti fel, ' .

Az ,,A” csoport bikai 434 életnap és 240 hizlaldsi nap utan atlag 590 kg sulyt
értek el, ennek kovetkeztében a siilygyarapodds: egy életnapra 1265 g, egy hizlalasi
napra 1529 g. A csoportnal az 1 kg sulygyarapoddsra jut6 takarmanykoltség 17,52 Ft
volt. .
A ,,B” csoport 485 napos életkorban és 264 hizlalasi nap alatt 628 kg-mal a
legnagyobb atlagsulyt érte el, mig a ,,C” csoport atlagsilya 485 napos korban és
235 hizlaldsi nap utdn 594 kg volt. Az el6z6kb8l az kovetkezik, hogy a ,,B” csoport-
nal az egy életnapra es§ sulygyarapodés atlaga 1214 g, mig a ,,C” csoportnal 1273 g.
A tablizat mutatja, hogy az 1 kg salygyarapoddsra esd takarményozdsi kdltség
a csoportok kozott legmagasabb a ,,B”’-nél, a ,,C” csoporté is meghaladja az ,,A”
csoportét.
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2. TABLAZAT

Az egyes bikacsoportok hizlaldsi eredményei

A csoportok megnevezése
" E A B
Megne ezég gység ne1a ne14
X | s S% X | s | s% X

Eletkor besllitdsakor nap 194 10,0 5,15 221 11,0 4,97 217 2

Eletkor hizlalas végén nap 434 16,3 3,75 485 18,6 3,83 445 8

Hizlalasi napok szama nap 240 — — 264 — _— 235 —

El8suly sziiletéskor kg 40,5 4,1 10,1 39,3 3,9 9,92 40,2 2

Eléstly beallitaskor kg 223 13,5 6,05 246 16,6 6,74 240 5

Eléstly hizlalds végén kg 590 28,2 4,77 628 30,4 4,84 594 9

Ré4hizlalt saly kg 367 22,5 6,13 382 24,2 6,33 354 8

Egy napi szaraz tak. fogy. kg 8,85 — — 9,75 — — 9,82

Egy hizl. napra esd s.gy. g 1529 124,4 8,12 1447 10,46 7,22 1506 2 1
Egy életnapra esé s.gy. g 1265 96,6 7,63 1214 86,70 7,14 1273 8 8
Egy kg. salygy.-ra es6 tak. koltség Ft 17,52 — — 18,91 — — 18,16




2.3. A csoportok kiillemi elblralésa

A 7 tagu bizottsag altal pontozéssal vegzett kiillemi birdlat adatalt a 3. tablazat

tartalmazza
‘ 3.TABLAZAT
A vdgdsra keriilt hizébikdk killemi mindsitése

' .. o Adhaté »A” »B” ,»C”

Testtajl.megnevez.ese s, ;o(; . - _cgop ) f%op _ Cn cséop
Melikas, szegy, lapocka 10 8,3 93 -8,7
Hat—agyék _ 15 . 14,0 14,0 13
Far—comb . 15 13,3 13,3 13,3
Osszbenyomas - 10, 9,0 9,0 8,3

Osszesen 50 44,6 45,6 43,3

A kedvez§ testformédkra adhaté max. 50 'pontbél legtébbet a ,,B” csoportbol
kivalasztott 3 bika kapta, ezt a csoportot koveti az »A”, majd végiil a ,,C” csoport

24. A vaga51 eredmenyek értékelése :
A vagési kitermelésre vonatkozo adatokat a 4. tdbldzat tartalmazza. .

K

. 4, TABLAZAT
Vdgdsi és csontozdsi-eredmények dtlagai csoportonként
. A csop. B. csop. C. csop.
Megnevezés n=3 n=3 ne3
El5suly széllitas el6tt kg 601 613 612
Fizetendd nettosuly kg 565 576 577
Szillitasi veszteség % 39 4,1 3,5
Hasitott saly kg 336,7 335 344,4
. - ’ - % 59,6 58,2 59,7
- Faggy, vesefaggyl . kg 10,4 11,15 11,8
: % . 3,08 3,3 3,42
Szinhus kg 269,26 271,35 271,20
: % 79,9 81,00 78,60
Csont kg 57,0 52,5 61,8
% 16,9 15,67 17,9

A vagoéhidi elszamolés alapjat a fizet8 nettosuly (él6suly — 6%) képezi. A 8-
termék kihozattal %-os értéke (has1tott saly) legnagyobb a ,,C” csoportnal, vele
kozel azonos az ,,A” csoporté, és a legalacsonyabb a ,,B” csoporté.

A testek teljes csontozasa utdn a szinhus-termelést a f6termék sulydhoz viszo-
nyitottuk, ez % ardnyban legnagyobb értéket a ,,B” csoportndl, a legkisebbet. a
»-C” csoportnal mutatja. A faggyutartalom kozel azonos mmdhérom csoportnal.

2.5. A laboratériumi hiismindsités

A husmindsités laboratériumi modszereit osszefoglalo kozlemeny (7.) az egyes
metodikak pontos leir4sit tartalmazza, ennek alapjan az 1.4. pontban kozoltek figye-
lembevételével végeztiik a vizsgalatokat, amelyek szamszeru eredményét az 5. tabla- |

zat mutatja.

5
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A hdrom bikacsoport la

5. TABLAZAT »
boratdriumi hismindsitésének eredményei

Cso-

REE N wlalu] l

portok - szsg%la“ere?ménye}( Zsict. | Fouési | Tonch P Vi;iz?s' ?,ff;' Kﬁ"esg};nf ont:
nl 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3
LY 2 2 2 2 | 8 9 9 9 2 4 10 10
oA 2| 761++ | 2086 | 059 | 439 0,96+ | 31,3 26+ 681 | 597 | “610 | 109 0,411| 0,75 | 0,25
sl 0099 | 055 | — — — — |76 0,179°1 0,078 | 0,02 — — — -
n| 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3
x| s 2 2 2 2 1 8 9 9 9 3 4 |10 J0
o #1759 |2102 | 038 |707 0,63 | 351 |388 692 | 587 59 | 8,5 0,528 058 | 016
e| 1,57 1,35 — — — — [57,8255)0,0s590/0,030001 0,02 — — »
n| 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3
o | K| 3 2 2 2 2 r 8 9 9 9" 2 4 10 10
” %] 74,8 22,42 0,43 |-357 i1 {345 .30 6,9 6,03 6,14 875 | 0,561] 1,33 | 0,33
5| 11200 84 — R — [133999] 0,14 | 0,09 0,03 — — — -
i . Szignifikdns kiilonbség t F
Jelolések: n  a csoportbd! vizsgalt mintdk szama préba alapjdn '
k a vizsgalatok ismétléseinek szama A—B mintak kozott + ]
f faggydtartalom fényképpel vald Gsszehasonlitds alapjan A—C mintdk kozott *+ oo !
K kotdszovettartalom fényképpel valoé Osszehasonlitds alapjan C—B mintak kdzott



Azt tapasztaltuk, hogy a vizsgalati eredményekben rejlé informaciok- 6sszeg-
zésére, valamilyen komplex ,,mindségmutatd” képzésére nincs modszer az irodalom:
ban. Ennek oka nyilvan abban is talilhatd, hogy a marhatest mindség a felhasznalasi
. cél — amely nagyon valtozé lehet — szerint kiilonbozden itélhetd meg. (Péld4ul me-
leg husbol pépgyartasra szant testnél a végsd pH értéknek nyilvan nincs jelentésége
mig a hiitésre, trolasra szant htisoknal dontd lehet; ugyanez all a felulet1 szinre ipari
felhasznalas, illetve export mindsités esetén stb.)

Azt gondoljuk, hogy a mindsitési adatok Kiilon-kiilon térténd értékelése he-
Iyett célszerl azok Osszekapcsolt értékelését Vegezm az egymassal osszefuggesben
levd.paraméterek figyelembevételével.

Az eredmenyek értékelését az aiabbl ,,funkcmnahs kapcsolatok alapjén kiséreljijk
meg: .
2.5.1. F‘ehérjetartalom — viztafrtalom — pH (kezdeti és végs6) — f6zési. veszteseg

© 2.5.2. Fehérjetartalom — kotoszovettartalom — oldhat$ kotoszovettartalom —
porhanydssag — kiillemi megjelenés. :

2.53. pH — ésszesplgmenttartalqm — feliileti szin (Y %).
2.54. Zsirtartalom — kiillemi megjelenés, marvanyozottsag.

2.5.1. Fehérjetartalom, viztartalom, pH és f6zési veszteség.
A fehérjetartalom meghatarozasok a3 blkacsoport adatal kozott nem mutattak
‘ smgmﬁkans kiilonbséget. :

A viztartalom atlagértékei a -,,t” proba alapjan az ;,A” és ,,C” csoport kozott -
521gn1ﬁkans eltérésre utalnak. Mutatészamként képeztiik még a viz/fehérje értéket is,
amely legkisebb értéket a ,,C” csoportnal (3,33) mutatta, ezt kovette a ,,B’ csoport
(3,61) és az ,,A” csoport (3, 64).

- A 45 perc utani pH-mérés mindharom csoportnal normalis értéket mutatott
és az atlagok kozotti eltérés nem szignifikans. Ezt figyelemre mélténak tekintjik, a
kotetlen tartast bikak feldolgozasanak technoldégidja szempontjabdl is. A 24 oras
pH-érték a ,,B” csoportnal szigniﬁkénsan alacsonyabb a ,,C” csoporténal. Ugyanez
all a 72 6ras mérésnél is, igy eltarthatosag’ szempontjabol az alacsonyabb pH-ju
»,B” csoport a legjobbnak mindsithetd.

F3zési veszteség szempontjdbdl az optimalis értéket az ,,A” csoportba tartozé
husok mutattak, ezt a viszonylag végig magas pH-értékkel magyarazhatjuk.

2.5.2. Feherjetartalom Osszes és oldhato kotoszovettartalom porhanyéssag, kiillemi
megjelenés
A Kjeldhal mddszer szerinti feher]emeghatarozas nem tesz kiilonbséget az
izomszoveti és kot8szoveti eredetii fehérjetartalom kdzott. Az eldirt- modszerekkel
- az oxiprolinban kifejezett Osszes kotszovet és kiilon az oldhatd kotdszovettartalmat
is meghataroztuk. A.fényképpel torténd Osszehasonlitast (a kotbszoveti sGvényeket -
“illetden), illetve a penetracié mérést is elvégezve az alabbi osszképet alkottuk a v1zs-
galt mintakrdl.

Az Osszes kotbszovettartalom legalacsonyabb értékti a ,,B” csoportnal, az old-
haté kotszovettartalom a legnagyobb %-os értéket mutatja. A kiillerni megjelenés
a kot8szovet elbiralasaval, valamint a legnagyobb penetracidfokkal Osszhangban

‘van: a legporhanyGsabbnak ez a minta tekinthetd.

Az ,,A” csoport mintdi kozepes oldhaté kotészdvettartalom és kiillemi meg-
jelenés mellett, Osszes két8szovettartalomra nézve a legnagyobb értéket mutatjak.
A penetrométeres mérésnél ez a minta volt a legellenallébb.

* ' e



A ,,C” csoport mintdi kozepes helyet foglaltak el Gsszes kotészbvettartalom és
penetraciofok vonatkozasaban, legalacsonyabb volt az oldhaté kotdszévet %, leg-
nagyobb a kiillemi megjelenésben a kotdszévet pontszama.

2.5.3. Osszes pigmenttartalom, feliileti szin, pH

A nyers hus szinét az izomfesték — mioglobin — és szarmazékai: oximiog-
lobin, metmioglobin mennyisége és ezek arinya hatarozzdk meg. A kedvezd
vilagos vords szin kialakuldsahoz az kell, hogy a feliileten t6bb oximioglobin legyen;
a tul nagy mioglobin koncentracié és a metmioglobin-képzddés nem elényds. A ké-
tetlen tartdsd szarvasmarhaknal ismert a ,,DFD” jelleg kialakulisa, aml sotét hus-
feliilettel jar.

A 3-csoportbdl a legvilagosabb (legmagasabb Y %) mintat az ,,A” csoportnal
taldltuk, ennek a csoportnak legalacsonyabb az Ossz-pigmenttartalom értéke is.

A ,,B” minta szine volt a legs6tétebb, mig a ,;C” minta ‘mindenben k6zépsd
helyet foglalt el. A ,,C” minta ,,B”-t8] szignifikinsan kiilonb6zé pH-ja a feliileti
szin mérdszimaban nem mutatkozik.

2.5.4. Zsirtartalom — kiillemi megjelenés marvanyozottsaga

Az acidobutirometrids mddszerrel meghatarozott zsirtartalom alapjan a,C”
csoport érte el a legmagasabb értéket. Ezt a pontozdk a ,,marvanyozottsig” bira-
latinal is észlelték. Az ,,A” csoport mintaja k6zéps6, a ,,B” csoport a legkisebb
zsirtartalom értéket mutatja, az érzékszervi mindsitéssel egybehangzdan.

- 3. Kovetkeztetések

A hazai hustermelés mennyiségi és mindségi fokozasihoz a tenyészt8i és fo--
" gyasztoi — felhasznalodi szemléletet egymashoz kozeliteni kell. A k6z6s nézet kialaki-
tasahoz az objektiv modszerekkel meghatarozott adatok, eredmények sokasaga és a
belSliik levont helyes kovetkeztetés vezethet.

E célt kivantuk szolgilni a 3 bikacsoport tenyésztési adatainak é&s vagéhidi, il-
letve laboraté:iumi hiismindsitést adatainak kozlésével,

Megallapitottuk, hogy mindharom takarményozasi médszerrel elgallitott vago-
marha export ,,A” min3séget ért el, husmin3ségeik kozott sem volt lényeges eltérés.
A felmeriilt kiilonbségek okainak egyértelmii megallapitisdhoz a jelenleg vizsgalt
mintaszam nem elegendd, ezért vizsgalatainkat tovabb folytatjuk.

Vizsgélatainkat .azzal a végkovetkeztetéssel zarjuk, hogy az azonos mindségli
his elballitisdhoz célszerii a legolcsébb takarmanyozasi technoldgiat felhasznalni.
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EFFECT OF VARIOUS DRY MIXED FODDERS ON THE INCREASE .
IN- WEIGHT AND THE MEAT-QUALITY OF YOUNG BULLS

J. Miké and T. Huszka

. A study was made of the fodder-utilization of three groups of young Hungarian pied bulls
(n=14) fed with different feeds (A, B, C) in the fattening period, and. then; after the slaughtering
of three bulls per group, the resulting slaughtering and boning data were examined. Feeding with
all three feed mixtures resulted in the three bulls selected being classified as of ,,export A’ quality.

Samples taken from the m. long. dorsi of the quartered bodies were subjected to laboratory
quality control by determination of the protein, water, fat, total and soluble connective tissue,
and total pigment contents, the surface colour, the cookmg loss, the frlablhty, the marbling and the'
pH.

The results were evaluated statistically.

. Since neither the slaughterhouse nor the laboratory tests revealed significant dlfferences
between the slaughtered individuals, of the three feed mixtures the cheapest ,,A” mlxture is recom-
mended for the fattening technology

DIE WIRKUNG DES®VERFUTTERNS VERSCHIEDENER
TROCKENFUTTERGEMISCHE AUF DIE GEWICHTSVERMEHRUNG UND DIE
FLEISCHQUALITAT VON JUNGBULLEN

J. Miké_——T. Huszka _

Es wurde die Futternutzung bei mit drei verschiedenen Futtermischungen (A, B, ) gefiitter-
ten ,,Magyar Tarka’ -Jungbullengruppen (n=14) wihrend der Mistungsperiode, sowie-die nach
dem Abschlachten von je drei Bullen pro Gruppe erhaltenen Fleisch und Knochenbefunde unter-
sucht. Aus der Verfiitterung aller drei.Futtergemische resultiertgn Bullen mxt der Qualifizierung
,,Export A”,

Die aus dem M. long. dorsi der- gevnertenlten Kérper.der Tlere entnommenen Proben wurden
mittels Laboratoriumsuntersuchungen durch Bestimmung ihres Eiweiss-, Wasser-, Fett-, Gesamtund
l16slichen Bindegewebs- und -Gesamtpigmentgehaltes, der Oberﬂachenfarbe des Kochverlustes,’
der Miirbheit, der Marmoriert heit und der pH-Werte beunellt

Die Resultate wurden statistisch ausgewertet.

Nachdem werden die Schlachtbankqualifizierung, noch die Laboratoriumsuntersuchungen der .
aus den unterschiedlich erndhrten Gruppen geschlachteten Individuen hinsichtlich -der drei Futter-
- gemische wesentliche Abweichungen feststellen liessen, empfehlen die Verfasser die mit dem billigs-
ten Futtergemisch ,,A” durchgefuhrte Mistungstechnologie.
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BIUAHUE CKPAMJIMBAHUS CMECH PA3UUYHUX CYXUX KOPMOB
HA MPUPOCT BECA U KAYECTBO MSICA MOJIOABIX BbIYKOB

H. Muxo—T. Xycka . .

ABTOpBI aHaMU3HPOBANH HCIIONBb30OBAHHE KOPMOB B INEPHOA OTKOpPMA B IPYINIE MOJIOABIX
ObrukoB (7= 14) BeHrepckoit  NECTPoil MOPOALI, BCKAPMIIHBAEMBIX TPeMs Pa3MHYHBIMH CMECSIMHA
(A, B, C), a Takxke naHHBe N0 Y6010 M pa3genke Tpéx ObMKOB M3 kKaxnoil rpymusl. TIpu oTkopme
Kamoﬁ U3 TPEX cMeceit BoIOpaHHble GBIMKH MONYyYANIM OLEHKY (3KCTOPT A».

B npobax, B3saTeix H3 m. long. dorsi 4eTBepTOBAHHBIX TYIH, TAGOPATOPHBIM YTEM onpenenmm
copepxanne Gelka, BOABL, XHpa, obIell H paCTBOPHMOH COCIHHHTENLHON TKaHH, OOMIEro comep-
XaHHs THTMEHTOB, LBET TOBEPXHOCTH, MOTEPH NpH Bapke (yBapka), PBIXTIOCTE, MPaMOPHOCTH
H NOKa3aTellb Py

Pe3ymbTaThl OLIEHHBAHCh CTaTP[CTPHOCKHM METOJOM. :

Tockoneky HH OLeHKa mpu YOoe, HH J1a6opaTOpHble MCCleA0BaHMs He OalH CYMIECTBEHHBIX
OTKJIOHEHMIf TIO BapHaHTaM C TPEMS Pa3MYHBIMH KOPMOBBIMH CMECSMHM, aBTOPB! PEKOMEHAYIOT
OTKOPM CMECEI0 A Kak HanOoJiee ACMIEBOM,
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. AZ F, BARANYOK KORAI :
.ELVALASZTASANAK VIZSGALATA

DR. PELLE EMIL“—DR. GAAL MIHALY** . R

A baranyok korai elvalasztasat idében meghatarozni nehéz, mivel a szak-
emberek eltérd korii baranyokat tekintenek koran:valasztottaknak. A szovjet ku-
taték JUDIN, Ju. I. és BEVZ, A. C. (5) a baranyok korai elvalasztasat 1,5—2 ho-
napos (40—60 napos) korban javasoljak. Megallapltasalk alapjan ebben a korban -

mar a barianyok ndvényi- eredetli -takarmanyokon is jol megelnek JAGUSCH, .

K. T. — CLARK, V. R. —JAY, N..P. (4) tanulmanyukban pedig mar arrél szimol-
nak be, hogy a baranyokat 3—>5 hetes (21—35 napos) korban is el-lehet valasztani.
.Megillapitjak, hogy a koran elvalasztott baranyok zsenge lucernin jél megélnek.
Eredményeik- szerint az ﬁjzélandi intenziv baranynevelésnek ez a mddszer lehet az
alapja. HINKOVSZKI, C. (2:) és munkatarsai 25—30 napos korban valasztottak
baranyokat A baranyokkal ,,indité”? kevetékeket etettek, mégis valasztas utan 10°
napig a baranyoknal novekedéscsdkkenést tapasztaltak RIGOTTE, Y. (9.) is-arrdl
szamol be, hogy a korai baranyelvalasztas jelentSs veszteséggel jarhat, ha a valasz-
tas 30 napos kor vagy 10 kg €é13suly alatt torténik, ha a szoptatas idGszakdban a ba-
ranyok nem kaptak megfelelé takarmanyt, ha az anyak egészségiigyi allapota nem
volt kielégitd. SPEDDING, C. R. — CHARLET, Y.C. (10) a baranyok korai el-
valasztdsat a sziiletési suly meghidromszorosédésa utdn javasoljak.

, Az irodalmi beszimolok egy ujabb csoportja a baranyok korai elvalasztasat
egymastol eltérd fajtakkal és keresztezett baranyokkal vizsgalta. DESVIGNES, A. —
CATTINVIDAL, P. — POLY, J. (1) négy éven at tartd vizsgalatokat végeztek a

" - keresztezett baranyok elléskori, 30—70 -napos és.vagaskori eléstlyaik megallapita-

sara. Biset és Préalpes du Sud anyakat kereszteztek Berrichon, Ile de France, Sauth
down és Charmoise kosokkal. Megallapitottak, hogy a Berrichon és-az Ile de France
. kosoktdl szarmazé baranyok: 10—40 nappal korabban érték el a kivant vagosulyt
mint az egyéb keresztezettek. HOLTMANN, W, B, — BERNARD, C.-(3) oxford,
suffolk és north country cheviot keresztezett utédokkal végzett: vizsgalatokeredménye-
nyeirdl szdmoltak be és megallapitottik, hogy az aditiv genetikai hatasok alapjan
a suffolk jobb sulygyarapodast biztosit mint a masik két fajta. ERASMUS, L.S.
(6.) a hizébariny elBallitds lehetGségét vizsgilta merind anyak, német hiusmerind,
dohne merind, dorner, dorset horn és velitk azonos fajtaji meriné kosokkal paroz-
tatott utddok alapjan. Megallapitjak, hogy a négy husfajta kosoktol szarmazé utd-
- dok (keresztezett baranyok) nehezebbek voltak valasztaskor, — korabban érték el
- a kivant hizlalési végsulyt,”és jobb volt a végott ard mindsége is, mint a kontroll

* Allattenyesztes1 Kutatd Intézet — Herceghalom
** Allattenyésztési kar Juhtenyesztesx Kutaté Allomas Hodmezovasarhely
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71



L

_ 1. TABLAZAT
A 30—40 és 70 napos korban vdlasztott F bdrdnyok silygyarapoddsa

70 napq A hizlalds végén.
Megnevezés n Vélasztdsi id6 Sziiletési | 30 napos 40 napos ‘ n.apos 7 izlalas végen
él6suly/kg
(MFXP) F, : 10 30 napos 4,08 11,15 C 12,35 20,95 30,35
) ‘ 13 40 napos 4,09 ‘ —_— - 12,65 20,25 1. 29,65
15 70 napos 4,78 — — 19,65 28,25
38 atlagsilya | 4,31 11,15 12,50 20,41 29,41
(MEXS) F, 13 30 napos 4,40 12,10 13,25 21,20 31,45
11 40 napos 4,63- — 13,65 - 19,40 29,65
IS 70 napos 4,56 . — - 20,05 - 32,50
39 atlagsalya 4,53 12,10 13,45 20,21 31,20
(MFXH) F, . 10 30 napos , 4,49 ' - 12,60 13,45 " 21,35 ' 30,45
. : 12 - 40 napos 4,64 — 13,05 19,40 29,95
14 70 napos 4,77 —_ — 19,00 30,50
36 atlagsulya 4,63 - 12,60 - ‘13,25 : 19,88 30,30
2. TABLAZAT .
.Iuari kiilonbség hatdsa a sulygyarapoddsra
.l i id5 Kos i Jerke A kos és a jerke-
Mérlegelési idd n .. . Napi ., Napi bardnyok kozotti
, ' ElSsuly/kg . stlygyarapodés g. El“‘f'ﬂkg * | silygyarapodas g. | €16sulykiilonbség/kg
1971. 111 19, 5557 55Q 12,13 - . ©o11,83 6 : +0,30
1971, 111, 29. 554" 559 13,06 93 12,96 113 . +0,10
1971.°1V. 13. 555" 55Q 15,31 150 : 15,26 : 153 +0,05
1971. V. 15, 550" 559 - 20,27 ‘ 155 . ' 19,69 = - 138 +0,58
1971. V1. 9., 5557 559 . 25,80 N 221 25,58 235 : +0,22
1971, VI. 23. 550" 55Q - 31,06 350 29,54 302 +1,52




merind baranyoke de az egyes husfajta kosok hatasaban kulonbseg nem mutat—
kozott.

RAY,EE. — SCMITH S. L. .(8.) Corriedale, Navajo, Romney és Lmkoln ke-
resztezésekbol szairmazé anyakat a testsilyuk szerint csoportositottdk. Megallapit-
jak, hogy az anyajuhok él8sulya kifejezetten befolyasolta a valasztasi silyt és kisebb
mértékben a sziiletési stlyt. Az anyajuhok- 1kg testsulynovekedése a baranyok
valasztasi stlyanak 0,1 kg-os novekedését eredményezte.

Az irodalmi beszémolékbd] megallapithato, hogy a keresztezésekbdl szdrmazd
utédok, a tisztavérli ivedékoktdl jobb eredményeket mutatnak, valamint a keresz-
tezesben felhasznalt fajtak kozott is lehetnek killonbségek.

- 'Ezért a huistermelés érdekében hazankban leginkibb hasznositott fajtdkat mi is
v1zsgalatba vontuk, annak megallapitisa érdekében, hogy a valasztasi id6t, ill. va-

. lasztasi stlyt a kiilonb6z3 husfajtaju kosok miképpen médositjak.

A vizsgalatot 1971-ben, a Hodmezovasarhely1 Allami Gazdasagban magyar
féstismeriné anyak husfajta precoce, suffolk és hampshire kosok keresztezésébOl szar-
mazd F, baranyokkal végeztiik.

A Kisérlet beallitasakor azonos id8ben sziiletett 45 magyar féstismeriné x pre-

" coce F;, 45 magyar fesusmermo x suffolk F,, 45 magyar féslismeriné x hampshiere
F, baranyt vontunk vizsgalatba. A kisérleti baranyokat egy kulonallo akolban 45—
45 egyedszamu csoportokban helyeztiik el.

Egy-egy kisérleti csoportba 15—15 precoce, ‘suffolk, hampshlere F1 baranyt
helyeztunk el. A vizsgilt baranyok egy részét 30 napos korban, egy részét 40 napos
.Korban és egy részét 70 napos korban valasztottuk el. A klsér]etl csoportnak a
takarmanya, ivévize, gondozdja stb. azonos volt.

A vizsgalat a hizébaranyok 30 kg eléstly eléréséig tartott, amikor azok 121
naposak voltak. A kisérlet befejezésekor kényszervagas, elhullds, szarmazas azono-
snhatatlansaga és a 10 kg alatt valasztott barAnyok kizarisa miatt: 38 magyar fésiis

- merind x precoce F;, 39 magyar féslismeriné x suffolk, F,, 36 magyar fésusmermo
- x hampshiere F, baranyt értékesithettiink. '
A kisérlét eredményeit az 1. sz. tiblazat adatai mutatjak.

A Kkisérlet értékelése

Az 1. sz. tablazat adatai szerint a magyar féslismerind x precocce. F; baranyok-
nak volt a legalacsonyabb a sziiletési (4,31 kg) és a vagaskori (29,41 kg) élGsulya.
A magyar féslismeriné x suffolk F, bardnyoknak a sziiletési sulya (4,53) kg) a masik -
két fajta konstrukcié kozott foglalt helyet, a vagiskori élésilya pedig (31,20 kg) -
~ mindkét fajtakonstrukcié eredményét megelSzte. A magyar fésiismeriné x hampshiere
F, baranyok sziiletési sulya 4,63 kg, a vagaskori élésulya pedig 30,30 kg volt. A 121
nap alatt felvett sily a magyar féslismeriné x precoce F; bardnyoknal 25,10 kg, a
magyar féslismeriné x suffolk F, barAnyoknal 26,67 kg, a magyar fésiismerind x
hampshiere F; baranyoknal pedig 25,67 kg volt. A vizsgalat adatai szerint a magyar
fésiismerindhoz koézelebb 4llé precoce -és hampshiere fajtakonstrukcié kozott az
¢l6shalyfelvételi kiilsnbség kisebb volt (0,57 kg), mint a suffolk fajtakonstrukciénak
a masik két fajtadhoz viszonyitott (1,00, ill. 1,57 kg) sulyfelvéteh kiilonbsége. ;

A vizsgyalt hirom fajtakonstrukcmnak a valasztasi idére és a valasztasi stlyra
vonatkozé hatasat a szilletési ¢ suly és a shlygyarapodas iiteme hatarozza meg. A leg-
alacsonyabb siillyal sziiletett magyar fésiismerind x precoce F; baranyok 30 napos.
* korban sem érték el a magyar fésfismeriné x suffolk F; € a magyar fésiismeriné x
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hampshiere F; baranyok élsilyat. A magyar féslismerind x suffolk F, baranyok pedig
40 napos korban atvették vezet$ szerepiiket. Ennek kdvetkezményeként a csak é165-
saly (10 kg) alapjan torténd baranyelvalasztaskor eléadddhat, hogy -a.baranyokat
tal koran (30 naposnal fiatalabb) véalasztjuk: Ugyanakkor ismeretes, hogy a baranyok
valasztasakor a valasztasi slly mellétt a kornak is jelentdséget kell tulajdonitani,
mivel a tul korai elvalasztas hatasat a baranyok kompenzalni még képtelenek. A ko-
rai baranyelvéalasztis ugyanis a.valasztas utani sulygyarapodas csOkkenésével jar
egyitt (1., 2. sz. tablazat). A baranyok elvalasztasakor tehat ugy a kornak, mint a
valasztasi silynak jelentGséget kell tulajdonitani.

A koréan, 30 napos korban 10 kg é16suly felett valasztott baranyoknal megnéztiik
még azt is, hogy az ivari kiilonbségnek a silygyarapodasra gyakorolt hatisa milyen.
Ennek érdekében a bérényok mérlegelésekor a baranyok ivarat is feljegyeztiik.
A kisérletben Osszesen 55-kos és 58 jerkebarany volt értékelhets. Az azonos kos és jer- .
ke egyedszdm miatt az értékelésbdl a Jerkebaranyok koziil a fiilszAm névekedésének
sorrendjeben hérom egyedet kizartunk. Igy az ivari kiilonbség hatdsinak értékelése-
kor 55 kos és 55 Jerkebarany élGsulyadatat vizsgaltuk meg Az eredményeket a 2. sz.
tablazatban foglaltuk- 6ssze.

A 2. sz. tablazat adataibol lathato, hogy a kosbaranyok minden mérlegeléskor

- nehezebbek voltak. A baranyok korosodasaval a kos és a jerkebaranyok ko&zotti
elosulykﬁlénbézet még fokozodott A klserlet vegen a kosok 1, 52 kg al voltak nehe-
sulykulonbozet a mérlegelési id6 szerint nagyfoku ingadozast mutatott,” ami azzal
magyarazhatd, hogy a vizsgalat lizemi korulmenyek kozott folyt és a merlegeles
eltérd id6k6zonként tortént.

» Az F, baranyok korai elvilasztdsanak vizsgalata
Osszefoglalds .

A haszonallat eldallité keresztezésbdl sziiletett bardnyok sziiletési stilya, vala-
mint a ndvekedési iitem is valtozott aszerint, hogy a keresztezésben milyen fajtakat
hasznaltunk. Ezért a kiilobozd fajtakonstrukcichoz tartozé baranyokat élasulyuk
alapjan korabban vagy kés6bben valaszthatjuk.

"~ A szerzdk ennek vizsgalata érdekében azonos napon.sziiletett 38 magyar fésiis-
meriné precoce (MF x P) F;, 39 magyar fés{ismeriné x suffolk (MFxS) F;, 36
magyar féslismerin6 x hampshire (MF x H) F, baranyt allitottak kisérletbe.

- A kiilonboz6 fajtakonstrukcidhoz tartozé baranyok ko6zott az élgsalygyarapo-
dasban kiilonbségeket lehet megallapitani. A kisérleti baranyok élGsulyadatai alap-
jan (121 napig tart6 vizsgalatban) a MF x S F, baranyok 1,57 kg-al jobb éredményt
értek el,minta MFx P F, baranyok 1,00 kg-al jobbat, mint a MF x H F1 baranyok.
Az adatok értékelésekor 4z is megallapithaté volt, hogy a kisérlet végén a kosba-

ranyok 1,52 kg-al voltak nehezebbek, mint az azonos koru Jerkeba‘ranyok

A kulonbozo fajtakonstrukciok kozotti, valamint az eltér ivari baranyok
ko6zotti sulykulonbozet valasztaskor azonban nem volt olyan lényeges, hogy az a
valasztasi idSt és sulyt lényegesen modositana.

A vizsgalt fajtakonstrukcidhoz tartozé F, baranyok tehat 30 napos korban 10 kg
élosuly felett granulatum etetése mellett elvalaszthatok . :
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STUDY OF CHE EARLY WEANING OF F, LAMBS
E. Pelle and M. Gadl

A study was made under operating conditions of the possibilities of early weaning, at the ages
of 30, 40 and 70 days, of F, lambs of various constructions, born from Hungarian special merino
ewes. It was found that F, lambs originating from various constructions can already be Successfulyl
weaned the age of 30 days, above a live-weight of 10 kg. When reared and fattened further, they
display a favourable increase in weight as regards meat production. The early weaning promotes the
possibility of renewed mating of the ewes in the interest of more frequent lambing.

E Pelle—M. Gadl

Die Verfasser haben unter betrieblichen Bedingungen die Moglichkeiten der frilhen Abspinung
der von ,,Magyar Merino fésiis”’-Mutterschafen geborenen Limmer F; verschiedener Konstruktion
im Alter von 30, 40 und 70 Tagen studiert. Es zeigte sich, dass die aus verschiedenen Konstruktionen .

- hervorgegangenen F,-Limmer im Alter von 30 Tagen bei einem Gewicht von iiber 10 kg bereits
erfolgreich abgespant werden kénnen. Im weiteren Verlauf zeigen sie bei entsprechender Erndhrung
und Mistung zwecks Herstellung des Endprodukts im Interesse der Fleischproduktion éine gunstxge
Gewichtszunahme.

Die frithe Abstillung wiederum begiinstigt die Moghchkelt der erneuten Beschalung der Mutter-
schafe im Interesse iner gehaften Ablammerung.

I/ICCJIE,/I[OBAHI/I}I IO PAHHEMY OTHATHIO STHAT F,
. 3. Ieare—M. I'aan V

B npOHW3BOACTBEHHBIX YCIOBHSX AaBTOPbl KCCIENOBAIH BO3MOXKHOCTH DPAHHETO OTHATHS
ATHAT Fy pa3snu4Hol KOHCTPYKUMH, TIOJIY4YEHHBIX OT MaTOK TIOPOJLI BEHTEPCKHMX KAMBOJIBHBIX MEPH-
" HOcoB, B.BO3pacte 30—40 n 70 anei. ABTOpBI YCTAaHOBWH, YTO ArHATa F,, mpoucxonsime u3 pas-
 IMYHOU KOHCTPYKIMH, P Bece CBbiine 10 Kr MOTYT OBITh yCHIEUIHO OTHATHI YKe B Bo3pacTe 30 gHeit.
‘TIpu pajpHeiilleM BHIDAWIMBAHUK M OTKOPME IJIsA MPOU3BOJACTBA KOHEYHOrO TMPOAYKTa — MACa —

nabmopaercs GnaronpustHoe dopMHUpoBaHHe NPUOABKK KUBOTO Beca. B TO ke BpeMs paHHee
OTHATHE ATHAT NA€T BO3IMOXKHOCTH OBICTpeifmero HOBOTO noprrmﬁ, B MHTepecax Gornee yacToro
UpHIvIoAa. . :
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BARANYOK MESTERSEGES NEVELESE
' MAMETTA” BARANYSZOPTATO KESZULEKKEL,
KULONLEGES FRANCIA TEJPOTLOVAL
ES KULONBOZO OSSZETETELU
ABRAKKIEGESZITESSEL

DR. GAAL MIHALY

Osszesen 400 baranyt neveltiink fel mesterségesen, melynek adatat felvettiik és
értékeltiik. A felnevelés soran 2 Mametta baranyszoptatd késziiléket hasznaltunk.
Meglsmerhettuk a Mametta miikodését, alkalmazhatésagat a. baranynevelesben

A baranyok 100-as 1étszAmu csoportokban voltak. Az elvalasztas és mesterséges
nevelés 12 napos korban kezdddott, és a hagyomanyos szoptata51 id6szaknak meg-
feleloen 90 napos korig tartott.

A baranyok a mesterséges nevelés 1doszakaban francia gyartmanyu kiilénleges -
tejpotloi kaptak, amelyet a Mametta szoptaté készililékbdl szoptak, tetszéleges meny-
nyiségben, Ezenkiviil még abrakot ettek netet6kbdl. A biranyok mélyalmon voltak
elhelyezve. A bels8 hémérséklet blztosnasa érdekében teremfiitést alkalmaztunk,
- -olajkalyha segitségével.

— Az 1. csoport baranyai abrakkent kukoricadarat kaptak

— A 2. csoportba tartozé baranyok gazdasagi vegyes abrakot ettek. Osszetétele
70% kukorica, 17% kétszeres (irpa+buza), 10% extrahilt napraforgédara és 3%
forrolevegds lucernaliszt volt.

— A 3. csoport bardnyai pedig a Cs. m, Gabonafelv és Feld. V. altal forgal-
mazott normal baranytapot kaptak. :

— A 4. csoportba helyezett baranyok pedig az abrakjukban 30% AKI barany—
startert és 70% baranytapot fogyasztottak.

A mesterséges nevelés id&szakaban feljegyzesre keriilt csoportonként a fogyasz-
tott francia tejpotls tapszer, az abrak. A baranyok a mesterséges nevelés kezdetén,
" 30 napos, 42 napos, 60 napos és 90 napos korban egyenként, fiilszam szerint keriiltek
mérlegelésre. Azért keriilt sor a mesterséges nevelés idGszakaban meghatarozott
id8k6z6nként a birAnyok meérlegelésére, hogy tejesbarany értékesitési nézGpontbdl
is tdjékozodast szerezziink az él6suly alakuldsardl. Feljegyzésre keriilt a csoportok
létszamvaltozasa soran az elhullott baranyok szama.

Az adatok feldolgozasa soran csoportonként kiszimitottuk a merlegelem ada-
tokbdl a kozépértéket (X), valamint a szorast (s). Megallapitottuk csoportonként a
mérlegelések k6zotti idgszakban, valamint a mesterséges nevelés idGszaka alatt az é16-
sulynovekedést és a napi stlygyarapodast. Kiszdmitottuk csoportonkent 1 barany

atlagos él6sulynovekedését, takarmanyfogyasztasat. Megallapltottuk csoportonként,
1 kg é18sulynovekedésre fogyasztott takarmany mennyiségét és arat.

A bardnyok mesterséges nevelésének technikai lehet8ségét vizsgilva BURG-
KART, M. (1969) megallapitja, hogy a sfiritett elletés alkalmazasaval a baranylét-

* Allattenyésztési Kar Juhtenyésztési Kutatd Allomas, HoédmezGvasarhely
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szamot lehet novelni, de az ellések kozotti iddt le kell roviditeni és ennek megoldasara
a baranyok korai-elvalasztasa és mesterséges nevelése nyijt lehetdséget. A baranyok
korai elvalasztasaval kapcsolatban ROWNTREE, J. (1969) raimutat a légel6k jobb
kihasznalhatdsagara és a baranyok kedvezibb fejlddési lehet8ségére. A mesterséges
baranynevelés gyakorlati megoldasaval kapcsolatban SCHLOLAUT, W. — I EI-
NEMANN, G. (1970) ramutat, hogy csdkkenti a baranyveszteséget a mesterseges
nevelés, leroviditheté az ellések kozotti idé és ezdltal fokozhaté a szaporasag.
Allastfoglal -a folyékony tejp6tlé hdmérséklete tekintetében, valamint a baranyok
elhelyezésére alkalmas akol temperaldsa, ill. mesterséges melegitésével kapcsolatban,
hogy annak héfoka 10—15 C° legyen. VLADIMIROV, 1. — DIMITROV, D.
TODOROV, A. (1970) tapasztalata alapjan a korai elvalasztis nem befolyasolja
‘a mesterségesen nevelt baranyokbdl tenyésztésbe vett anyajuhok termékenységét
és tejhozamat. BORTAN, L. — PIRVULESCU, S. (1970) tapasztalata alapjan a
gyakori baranyoztatast elésegiti a bardnyok mesterséges nevelése. Az ad libitum
hideg tej itatasat Osszehasonlitja a napi haromszori meleg tej itatisaval és megalla-
pitja, hogy a két itatas eltérd tipusanak nem volt hatasa a baranyok stulygyarapo-
dasara a takarmanyfelvételére. A baranyok mesterséges nevelésében nagy gyakorlati
jelentBséget tulajdonit ‘a tetszés szerinti etetés hatasinak. ANDREWS, R. P. —
ORSKOW, E. R. (1970) a_koran elvalasztott baranyok takarményozasanak vizs-
galata soran a fehérje koncentracidval kapcsolatban alakit ki allispontot, tovabba
megallapitja, hogy a himivara bardnyok salygyarapoddsa kedvezSbb. Vizsgilata-
ban 27—40 kg k6zott- vagva a kosbaranyok tobb N-t és kevesebb zsirt raktaroztak

mint a ndivartak.

Az 1. baranyszoptatd berendezesen 2 csoport bardnyt helyeztunk el. Az 1. cso-
port baranyai a tejpotlé tapszer mellé kukoricadarat kaptak. Az 1. csoport baranyai.
koziil 12 napos kortdl 90 napos korig 25 barany hullott el. A vizsgalatok alkalméval a
hulldk boncolasa soran vegyes kdrtinetet lehetett megallapitani — felfGvédas né-
hany esetben, kondicié hidnya par alkalommal, olyan is eléfordult, hogy nem volt
hajlandd szopni, nem ette az abrakot és elpusztult
. Az él8silynovekedés alakulasa az 1. csoport esetében jénak mondhatd (1.

tablazat)..

A mesterséges neveles kezdésekor az 1. csoportba tartozo 100 barany testsulya-
nak kozépértéke 6,54 kg volt.

1. TABLAZAT

100 bdrdnylétszamu csoportban Mametta bdrdnyszoptatéval mesterségesen nevelt
bdrdnyok merlegelesr adatdnak statisztikai értékei
1. gép 1. csoport, Késziget, 1970.

o . A baranyok létszamanak és
Sorszdm’ . Megnevezés testsulydnak alakuldsa
. n’ X Sz6ras, s
1 12 napos korban 100 © 6,54 kg 2,81
2 30 napos_korban 83 - 12,20 kg 6,04
3 42 napos korban - - 19 - 15,99 kg 2,21
4 60 napos korban 75 21,03 kg 4,60
5 90 napos korban - 75 27,11 kg 6,78
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- A szopasra szoktatas a korai elvalasztis és a mesterséges nevelés kezdetén
problémat jelentett. Torekedni kell arra, hogy a baranyok hamar ismerjék meg a
szoptato késziiléket és 6nalldan szopjanak. Ezért az 1. és 2. napon — naponta tobb-
szor — kellett egyenként odavinni a baranyokat és a gumicsecset a szajukba tenni,
illetve a tejpotlot a szajaba fejni. A
. A baranyok koziil a nevelés kezdetén 12—30 napos kor kozott 17 kiesés volt.
A szopasra szoktatas iddszakaban 12—30 napos kor kozott jé a baranyok élésulys- -
nak novekedése. Az él6sﬁ]y koézépértéke 30 napos korban mérve 12,20 kg. A 42
napos mérések adatai is arrdl tajekoztatnak hogy a baranyok fejliédése, novekedése
kielégitd.

A vélasztasi 1doszaknak megfelelden 90 napos korban mért adatok alapjan az
elosuly kozépértéke 27,11 kg. A tapasztalataink szerint a természetes baranynevelés,
esetén is elégedettek vagyunk 90 napos korban a 18—22 kg-os atlagos él6sullyal.

A 2. csoport baranyai a tejpotlo tapszer kiegészitésére vegyes gazdasigi abrakot
kaptak. Ebben a csoportban a mesterséges nevelés id3szakdban kevesebb volt a
bardnyelhullas — 12 napos kortdl 90 napos korig 15. Itt is-a hullak boncolasa soran
kilonb6z8 okok mutatkoztak — felfvodas, iires gyomor, minusz kondicié stb.

A mesterséges nevelés kezdetén a csoport 100 baranyanak testsulykozépértéke
6,62 kg volt. A szopasra szoktatas idGszakaban 12—30 napos kor kozott 9 barany
hullott el. A. bardnyok mérlegelési adatabdl itélve e csoportban is elfogadhaté az
élésuly ndvekedése. 30 napos korban az élésuly kozépértéke 10,86 kg. (2. tablazat).

2 TABLAZAT

100 baranyletszamu csoporthan Mametta bdrdnyszoptatdval
nevelt bdrdnyok mérlegelési adatdnak statisztikai értékei
1. gép, 2. csoport, Kisziget, 1970.

: ) A barinyok létszaméanak és

[Sorszam . . Megnevezés testsulydnak alakuldsa v
o n ' X " Széras, s

i 12 napos korban . 100 ’ 6,62 kg - 1,95

-2 30 napos korban 9 10,86 kg | 2,50

3 42 napos korban 89 13,79 kg 3,67

4 60 napos korban 87 18,60 kg 5,06

5 ‘90 napos korban : - 85 26,08 kg 7,32

_ A mesterséges nevelés idészakanak végén — 90 napos korban a csoport baranyai-
nak testsuly-kozépértéke 26,08 kg, ami ugyancsak jénak mondhatd.

Mind az 1. csoport, mind ‘a 2. csoport baranyainak a mérlegelési adataibdl ki-

szamitottuk a mérések kodzotti id6szakra esd élésﬁlynévekedést valamint a napi sily-
‘gyarapodast (3. tabl4zat).
* Az 1. csoport baranyainak atlagos napi sulygyarapodasa 1230 napos kor ko-
z6tt, valamint 31-—42 napos kor kozott 300 g f616tt van atlagosan. A kés6bbi mérések
kozotti idészakban — 43—60 napos kor kozott valamint 61-—90 napos kor kozott
200—280 g kozo6tt van.

A mesterséges nevelés idGszakaban e csoport baranyainak atlagos éi6stilynove-
~ kedése — 78 nap alatt — 20,57 kg, a napi at]agos sulygyarapodas pedig 263 7 g-ot
tesz k1
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3. TABLAZAT

100—100 létszdmu csoportban Mametta baranyszoptatoval mesterségesen nevelt
baranyok sulynouekedesenek és napi sulygyarapoddsdnak adatai
I. gép, 1—=2 csoport Kosziget, 1970.

A felnevelesx 1doszakban a mérések
kozott
- Sorszam Megnevezés
: a napok az Gsszes A napi sialy-
szama silyndv. | gyarapod. g.
1 csoport (100—75 db)
1. 12-—30 napos kor ko6zott 18 5,66 kg 3144
-2 31—42 napos kor ko6zott 12 3,79 kg 315,8
3. 43—60 napos kor kozott 18 5,04 kg 280,0
4, 61—90 napos kor kozott 30 6,08 kg . T 202,7
5. | 12—90 napos kor kozott 78 20,57 kg 263,7
2 csoport (100—85 dbj ’
1. " 12—30 napos kor kozott 18 4,24 kg 235,6
2. 31—42 napos kor kozott 12 2,93 kg 2442
3. 43—60 napos kor kozitt 18 4,81 kg T 267,2
4. 61—90 napos kor kozott - 30 7,48 kg 249,3
s 12—90 napos kor kézott 78 19,46 kg 249,5

2

Tapasztalatunk szerint a 200 g f616tti napi 4tlagos stlygyarapodas mar jé ered-
ménynek szamit lizemi kbrﬁlmények kozott. A 2 csoport baranyai esetében a mérlege-
1ések kozotti idészakban a napi atlagos sulygyarapodis egyenletesebb iitemii —
235 &s 267 g kozott valtozik.

E csoport baranyai 78 nap alatt atlagosan 19, 46 kg-ot névekedtek, gyarapodtak

. A napi atlagos sulygyarapodasuk 249,5 g-ot tesz ki.

. A mesterséges nevelés iddszakiban — 12 napos és 90 napos kor kozott — az
etetett takarminyok mennyiségébdl kiszdmitottuk 1 barany atlagos takarmany-
fogyasztasat, valamint 1 kg él6sily névekedésére forditott mennyiségét. Az 1970-es
ar szerint kiszAmitottuk azt is, hogy 1 kg sulygyarapoddsnak mennyi a takarmany-
koltsége (4. tablazat).

Az 1. csoport baranyai atlagosan 78 nap alatt kiilonleges, francia tapszerbol
‘barinyonként 21,11 kg-ot fogyasztottak, kukoricadarabél. pedig 15,96 kg-ot ettek
meg. Ezekbdl az adatokbdl szamitva 1 kg él6stuly novekedésre 1026,2 g tdpszer
jut. Ebbdl pedig megallapithatd, hogy az 1970. évi tapszerarakat véve ﬁgyelembe kg
-él6sulygyarapodas takarmanykoltsege 16,36 Ft. Ugyanakkor az 1971-es ar szerint mar
20,46 Ft-ot tesz ki. :

A II baranyszoptatd gephez is 2 csoport baranyt helyeztunk melyben csoporton-
ként 100—100 barany volt.

A 3. csoport baranyai koziil 30 napos korlg 8 kiesés tortent 90 napos korig tovabbi
9 barany hullott el. Az elhullds oka itt is — a boncoldsok alapjin — felfuvédas,
minusz kondicid, éhhalal stb. volt (5. tablazat) .
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S e T e .4, TABLAZAT - - .. . -2

Mametta szoptatoval mestersegesen ‘nevelt baranyok elosuly-novekedese,
" 1 kg sulygyarapoddsra takarmany igénye és takarmany ara -
Kosziget, 1970. 1. gép 1—2 csoport ,

Sorszdm™| . .’ : ) Megnevezes L . 'l "~ Mennyiség
T Leep T
1. csoport baranyat ( 100—75 db) L T T LT
1. 1290 napos kor kozdtt stlygyar. dsszesen 2057,0 dk
2. . naponta 263,7¢
3. Takarminyfogyasztds: 1 bardnyra, fr. tépszer ) 2111,0 dkg
o - .. — kukorica. - o 1596,0 dkg
' - 1 kg-ra —_fT. tdpszer - - 1026,2 g
— kukorica.. 7758 g
dra . _ 16,36'Ft

’

2.- csoport bdrdnyai (100—85 db)

1. "12—90 napos kor kozott stlygyar. Osszesen - 1946,0 dkg
2. : : naponta 249,5 ¢
3. Takarményfogyasztés. 1 baranyra, fr. tdpszer T T T s 2111,0 dkg
L — gazd..abrak - ! 2015,0 dkg
1 kg-ra — fr. tdpszer . . - : - 10847 ¢
— gazd. abrak : 1035,4 ¢
4ra . T 18,98 Ft
1970-ben: Téapszer fr.: : 1400 Ft/q; B i i
kukorica 257 Ft-q;
gazd. abrak kev.: 2671.Ft/q. ... -
'5. TABLAZAT

100 bdrany létszdmii csoportban Miinétta bdrdnyszoptatdval mesterségesen
- nevelt bardnyok mérlegelési adatainak statisztikai értékei -
II. gép, 3. csoport, Késziget, 1970.

. . A barinyok létszdma és
{ Sorszam  Megnevezés testsulyanak alakulasa
n S X " Szbras, s
AL 12 napos korban 100 6,25 kg_ 1,68
2. 30 napos korban : 92 : 8,69 kg . 2,09
3. 42 napos korban 90 . 11,17 kg 2,27
4, 60 napos.korban 85 20,58 kg 3,15
5. 90.napos korban .. . . 83 23,72kg | . 3,9.

E csoport baranyai a kiilonleges, francia tejpotlé tipszeren kiviil csak a keres-
kedelemben kaphaté baranytapot kaptdk. A mesterséges nevelés kezdetén 12 napos
korban a” 100 bariny él6sulyanak kozépértéke 6,25 kg volt. A késGbbi- mérlegelé-
sek sordn 43—60 napos kor koz6tt mutatkozott kiemelkedd, él6sulyndvekedés.

A mesterséges nevelés befejezésekor — 90 napos korban a csoport barényainak
él6stly-kozépértéke 23,72 kg-ot. tett ki. Ez a fejl6dési iitem €s ez az €l6suly is még
elfogadhaté eredményt mutat a hagyomanyos médon, természetesen nevelt baranyok-
hoz képest.
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A 4. csoportban 30 napos baranyok keriiltek a mesterséges nevelés vizsgilatiba,
Ez csak azért alakult igy, mert nem volt tobb fiatal barany, amelyek ide szamitasba
johettek volna. E csoport baranyai a tapszer mellett abrakként 30% AKI barany-
startert és 70% bar4nytépot kaptak.. :

Azonban mir itt eldsként megallapithatd, hogy e csoport baranyai kéziil kevés
kiesés tortént. Az elGbbi csoporthoz képest alig szamottev3 a 100 baranybdl 78 nap
alatt 3 kiesés. Ebbél arra lehet kovetkeztetni, hogy az id6sebb — 30 napos — bara-
nyok jobban birtak az tizemi koriilményeket. (6. tablazat). E csoport baranyainak

6. TABLAZAT

100 bdrdny létszdamu csoportbhan Mametta bdrdnyszoptatdval mesterségesen
: nevelt bardnyok mérlegelési adatainak statisztikai értékei
11. gép 4. csoport, Kosziget, 1970.

A bdaranyok létszamanak és
Sorszdm " Megnevezés teststilydnak alakuldsa
n X Szoérés, s
1. 30 napos korban 100 12,70 kg 4,91
2. 48 napos korban 98 15,88 kg 7,51
3. 60 napos korban 98 17,44 kg 4,93
4. 78 napos korban 98 1 22,76 kg 4,31
5. 108 napos korban 97 29,01-kg 2,02
7. TABAZAT

100—100 létszdmu csoportban Mametta bdrdnyszoptatdval mesterségesen nevelt
bdrdnyok sulynévekedésének és napi silygyarapoddsdnak adatai
Késziget, 1970.
I1. gép, 3—4. csoport

A felnevelés idészakaban a mérések
. kozott
Sorszim Megnevezés
) : A napok | Osszes stily-| Napi sily-
szdma novekedés | gyarapodas
3. csoport (100—83 db)
1. 12—30 napos kor kozott 18 © 2,44 kg 135,6 g
2. 31—42 napos kor kozott 12 2,48 kg 206,7 g
3. 43—60 napos kor kozott 18 9,41 kg .5228¢g
4, 61—90 napos kor k6z6tt 30 3,14 kg 104,7 g
s, 12—90 napos kor kozbtt 78 17,47 kg 224,0 g
4. csoport (100—97 db) .
1. 31—48 napos kor kozott 18 3,18 kg 176,7 g
2. 49—60 napos kor kozott 12 1,56 kg 130,0 g
3. 61—78 napos kor kozott 18 . 5,32kg 295,6 g -
4. 79—108 napos kor kézott | 30 - 6,25 kg 208,3 g-
5. 30—108 napos kor kézoétt | 78 | 16,31 kg 209,1 g
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testsuly-kézépértéke 30 napos korban — a mesterséges nevelés kezdetén — 12,70 kg
volt. A mérlegelések alkalméval a 61—78 napos kor kozott volt klemelkedo suly-
gyarapodas tapasztalhato.

A mesterséges nevelési iddszak elteltevel 78 nap utan a- csoport baranyal test-
stlyanak kozépértéke 29,01 kg-ot tett ki. Itt is figyelemmel kisértik az Gsszes €l13-
sulynovekedés mellett a csoportok esetében az 1 barany napi atlagos sulygyarapodé—
sat is. (7. tablazat)

A 3. csoport baranyai élosulynovekedése valtozo 1ranyt mutat, — a napi 100 g
koriili salygyarapodas mellett 500 g feletti is el6fordul a mérlegelési szakaszok kézott.
Az Osszes €l6stulynovekedés 12—90 napos kor kozott — 78 nap alatt — atlagosan
bérényonként 17,47 kg, ebbdl szémitva a napi stlygyarapodas 4tlagosan pedig 224 g,

"A 4. csoport barényal 78 nap alatt atlagosan baranyonként 16,31 kg—ot gyara-
podtak és az atlagos napi salygyarapodasuk 209;1g. -

Ez esetben is kiszdmitottuk a bemért takarmanyokbdl atlagosan 1 barany ta-
karmanyfogyasztisit 78 napra vonatkoztatva. A 3. csoportban 1 barany 78 nap alatt
atlagosan-15,78 kg kiilonleges francia tapszert és 24,16 kg baranytapot fogyasztott.
Ebbdl 1 kg él8stilynovekedésre szadmitva 903,2 g tapszer és 1382,9 g baranytap jut.
Az 1970. évi tapszerarak figyelembevételével 1 kg sulyndvekedésre takarmanykolt-

. sége 18.19 Ft az 1971. évi arat véve figyelembe 21,78 Ft-ot tesz ki (8. tiblazat).

8.. TABLAZAT

Mametta szoptatéval mesterségesen nevelt bdrdanyok elosulynovekedése
1kg sulygyarapodasra takarmdnyigénye és takarmdny dra. II. gép. 3—4. csoport ..
. Késziget, 1970. )

Sorszam . . Megnevezés ' ' Mennyiség
II. gép
3. csoport bdrdnyai (100—83 db) '
1. 12--93 napos kor kozott stlygyarap. Osszesen ©71747,00 dkg
2. naponta 224,00 g
3. Takarminyfogyasztas 1 bérényra — fr tapszer 1578,00 dkg.
b. tap ' 2416,00 dkg
1 kg-ra — fr. tapszer 903,20 -
‘— b. tap - 1382,90g
. dra . - 18,16 Ft
4. csoport bdrdnyai (100—97 db) - :
1. 31—108 napos kor kozott sulygyarap. dsszesen 1631,0 dkg
2. naponta 2090g -
3. Takarményfogyasztés 1 bardnyra — fr. tdpszer o 1578,00 dkg
. — starter 1012,00 kdg
— baranytap - > 2021,00 dkg
-1kg-ra — fr. tdpszer - 967,50g
— starter : ) 620,40 g
—_ béré.nytép 1239,10 g
— 4ara. ' : 25,30 Ft
1970-ben: Tépszer fr.: 1400 Ft/q,
starter: - - .1100 Ft/q,
baranytip: . 339 Ft/q,
széna: 120 Ft/q.
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A 4. csoport baranyai esetében ugyancsak 78 napra vonatkeztatva 1.barany
takarméanyfogyasztasa atlagosan 15,78 kg kiilonleges francia tapszer 10,12'kg AKI
baranystarter, 20,21 kg baranytap A fenti tételekbdl szamitva 1 kg elosulynovekedes-
re-967,5 g tapszer 620,4 g-starter, 1239,1 g baranytip jut. A tipszer és a starter
1970. évi arat véve alapul 1 kg suly-gyarapodas takarmanykoltsége 25, 30 Ft. A tép-
szer 1971: évi 4rat szimitva akkor-a takarmény. koltsége 29,18 Ft. '

- _ Kovetkeztetes AR
4 tn N
‘, A ,»Mametta” baranyszoptato keszuléken mmdkét oldalon 6 gumlcsecs van,
Ennek megfeleloen az egy ,csoportban elhelyezett 100 barany a szoptatd készulek
egylk ‘oldalan- levd 6 csecsét szopja.

Nem is €z a probléma elsdsorban, hogy ‘kevés a csecsszam 100 barany részere
banem-inkabb az jelent. hartanyt, hogy 100 barany a 12 napos korcsoportban sok egy
csoportban Ezt megerdsiti, illétve alatdmasztja, mint feltevést; észrevételt az 1. cso-
portbol 100 baranybol 25 kiesés; a 2. csoport esetében 100 barany kéziil 15 élhullas,
valamint.a 3, csoport vonatkozasaban 100 baranybol pedig 17 kiesés — ugyanakkor
a,30 napos baranyok esetében a 4 csoportbol 100 barany kozul a kevesebb kiesés
volt, minddssze. 3.barany. -

A’,,Mametta” baranyszoptato keszulek uzemeltetes1 lehetosegemek figyelembe-
vételével arra kell torekedni, hogy az elhelyezheté baranylétszam ne csékkenjen,
a baranycsoportok létszdma legyen 100-nil kevesebb. Az optimalis baranycsoport
létszam megallapitasa feladatként Jelentke21k

A 12 napos korban elvélasztott és mesterségesen nevelt 100-as létszam1i barany-
csoportok esetében -Mametta baranyszoptaté. berendezéssel  kiilonleges: francia tej-
potlo tapszert .alkalmazva Iegnagyobb volt -a .napi atlagos sulygyarapodas; 78 nap
atlagaban.1 baranyra vonatkoztatvaaz 1. ¢soportban — 263,7 g —, amely csak kuko-
ricadarat kapott abrakként.-Az 1 kg elosulyta felhasznait takarmany ara — tapszer
és abrak koltsége is — itt a legkedvezdbb, 16,36 Ft. A napi sulygyarapodas alaku-
lasa tekintetében ezutdn.jon a 2. csoport 249,5 g-mal, majd a 3. csoport 224,0 g-mal.

Az 1kg élésulynovekedésére forditott , takarmanykoltség vonatkoztatdsaban
a 3..csoport 18,16 Ft-tal, majd a 2. csoport-18, 36 Ft-tal kovetkezik.

Ebben a relacidban nem tartottam elfogadhaténak a 30 napos korban valasz-
tott, nagyobb élGsullyal kezdett, mesterséges baranynevelésben részesitett 4. csopor-
tot Osszehasonlitani. E csoport esetében lathaté adatokbdl arra lehet kovetkeztetni,
hogy a 30 napos korban valasztott baranyok mesterséges nevelése mas eljarassal
gazdasagosabban is megoldhaté Ezt mutatja a viszonylag nagyobb takarméany
koltségének az alakulasa, ami 25,30 Ft. A nap1 atlagos él6 sulygyarapodés is e cso-<
portban klsebb — 209 g-ot tesz kl .o . '
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ARTIFICAL REARING OF LAMBS WITH ,MAMETTA” LAMB-SUCKLING
APPARATUS, WITH A SPECIAL FRENCH MILK-SUBSTITUTE
AND WITH FEED SUPPLEMENTS OF VARIOUS COMPOSITIONS

M. Gadl

A study was made under Hungarian operating conditions of the applicability of the ,,Mametta”
lamb-suckling apparatus in the early weaning and artificial rearing ot a total of 400 Hungarian
specialmerino lambs in 4 groups. The lambs were fed with a liquid feed prepared at a definite tempe-
rature from a fixed concentration of French milk-substitute.

The study showed that the ,,Mametta’ lamb-suckling apparatus and the French milk.subs-
titute feed with various supplements is suitable for the artificial rearing of early-weaned lambs, the
average live-weight in the groups being 6.5, 6.6, 6.2 and 12.7 kg. The increase in weight of .the lambs
is favourable.

KUNSTLICHE AUFZIEHUNG VON LAMMERN MIT HILFE DER
LAMMER-SAUGEAPPARATE ,, MAMETTA” MITGEINEM SPEZIELLEN
FRANZOSISCHEN MILCHERSATZ UND FUTTERERFANZUNG VERSCHIEDENER
ZUSSAMMENSETZUNG

M. Gadl

Verfasser hat unter betrieblichen Verhiltnissen in vier Gruppen von insgesamt 400 Magyar
féslis Merino-Ladmmern bei Frithabspdnung und kiinstlicher Erndhrung die Anwendbarkeit der
Limmer-Siugeapparate ,,Mametta’ unter ungarischen Bedingungen untersucht. Das die Milch
ersetzende Nihrmiitel wurde in fliissiger From — bei festgesetzter Temperatur und Konzentration
— aus franzdsischem Milchersatz bereitet und verfiittert.

Als Resultat der Untersuchungen wird festgestellt, dass das Sdugegerit ,,Mametta” und das
franzdsische Milchersatzfutter — mit verschiedenen Futtersorten erginzt — zur Kkiinstlichen
Ernidhrung der frith — in den einzelnen Gruppen bei einem Durchschnittsgewicht von 6,5, 6,6, 6,2
und 12,7 kg — abgespinten Lammern geeignet ist. Die Gewichtszunahme der Tiere war giinstig.
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HACKYCCTBEHHOE BCKAPMJIMBAHUE AT'HAT C ITOMOINBIO TTPHUEOPA
«MAMETTA» IJIA B3KAPMJIMBAHWS U CHEIIUANIBHOI'O
OPAHITYV3CKOI'O 3AMEHWUTEJIA MOJIOKA C JOBABJIEHUEM
KOHlIEHTPI/IPOBAHHI:lX KOPMOB PA3JIPI‘-IHOI'O COCTABA

. M Iaaa

. B ompITax ¢ YeTHPHMABI IPYNNAMA ATHAT 06l THCIEHHOCTEO B 400 roJIoB nopozisl BEHrepc-
KHX KaMBOJILHBIX MEPHHOCOB aBTOP HCCJIEAOBAJl NPAMEHMMOCTb, NMPHOOpa A BCKAPMIIHBAHHSN
«MaMeTTay» B NPOH3BOACTBEHHBIX YC/IOBHSX BeHrpuwm.

IMoacoc IpOR3BOAAIICH 3aMEHSIOMCH MOJIOKO CMECBIO B XHAIKOM COCTOAHUA, IPUT OTOBJIEHHOR
H3 ¢ParLy3CcKOTO 3aMeHHTEN MOJIOKA OPH OUPENENCHHON TEMIEPATyPe H KOHLIEHTDAITHH.

B pesynnTaTe NpOBeNSHHBIX HMCCNEIOBaHHM aBTOpP YCTaHOBWH, YTO mpuOop «MamerTta» m
3aMEHHTEIF MOJIOKAa ()PaHIY3CKOrO HPOH3BOACTBA C JONMOJHEHWEM Da3NHYHBIX KOHLEHTPHPOBAH-
HBIX KOPMOB OPHMEHAMEI [I7I HCKYCCTBCHHOI'O BCKaDMITMBAHHA DAHO OTHATHIX STHAT — CO cped-
HHAM XABHIM BECOM MO Ipyrmam B 6,5; 6,6; 6,2 m 12,7 kr. IIpHpOCT Beca ATHAT yAOBICTBOPHTENBHELHA,
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A ZSIROS TEJPOR FONTOSABB MINOSEGI '
, JELLEMZGOINEK VALTOZASA
A TAROLAS SORAN, KULONOS TEKINTETTEL
A SZABAD ZSIRTARTALOMRA

DR. BORDACS ISTVAN*—FOLDHAZI PA[_,NE"‘
DR. HEGYES PETERNE*—PACZOLAY MARTA _

i

A tartdsitott tejtermékek iranti kereslet fokozddasa vilagszerte megfigyelhetd.
Kiiléndsen vonatkozik ez — mind nemzetkézi, mind hazai viszonyok k6z6tt — a tej-
konzervek soraban fontossagukat tekintve elsé helyen 4ll6 kiilonféle tejporokra.

Hazankban tobb kiilonbozd, egy idGben és meglehetdsen Osszetetten €s bonyo-
lultan haté tényez8 kozil kiilonosen kettd eredményezte — parancsold sziikség-
szer{iségként — a tejpor-elBallité kapacitds nagyaranyd bovilését. Ezek egyike
a szarvasmarha-tenyésztés fejlesztése érdekében a kozelmultban hozott intézkedések
eredményeként nem vart mértékben megndvekedett s felvasarlasra kinilt termelSi
tejmennylség gazdasagos felhasznildsinak lehetdvé tétele, masik pedig a mezdgazda-
sag, tovabbai a tapszer és keveréktakarmany 1paragak egyre fokozédé — jelenleg nagy
részben csak importbdl kielégithetd — sovany tejpor iranti igénye.

Az imént emlitetteknek dont8 szerepiik volt abban, hogy a korszeri{i porlaszta-
508 technolog1aval dolgoz6 hazai tejporgyarak kapacitdsa — 1j tizemek létesitésé-
vel és rekonstrukciéval — az 1970. évi 170 000 liter tej/20 6rar6l 1974. év végéig
400 000 liter tej/20 6rara novekedett. Uzembe helyeztek ezen kiviil 9 iizemben 12
hengerszarité berendezést is. Ez utébbiak egyiittes kapacitisa ugyancsak 20 6ra napi
~ lizemelési idt szamitva 240 000 liter tej. :

Az 1974. évi tejportermelésiinket — 6sszehasonlitva az. 1970. év1 termelessel
— az 1. tiblazat szemlélteti.

A tablazat adataibdl kideril, hogy te_]portermelesunk 4 év alatt tobb, mint 6t és
félszeresére, s ezen belil a sovany tejpor termelése csaknem tizenStszérosére nove-
kedett.

1. TABLAZAT
Hazdnk tejportermelése g-ban 1970. és 1974. évben
. " Evi termelés q 1974, ¢vi termelés
Megnevezés az 1970. évi termelés
1970 - 1974 %-ban -
Zsiros tejpor - 12 461 26 301 211,1
Sovany tejpor 6022 89 498 1486,2
Egyéb (tejeskavépor, kakadpor stb.) 2109 2721 129,0
" Osszes termelés 20 592 118 520 576,5

" * Technoldgia Tanszék
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A mennyiségi aranyok novekedése természetszeriien a mindségi viszonyokkal
t6rténd fokozottabb torddést is megkoveteli. A hazai szabvanyeléirasok az érzékszer-
vi tulajdonsagokra, tovabba a tejpor oldhatdsagara, viz- és hamutartalmara, titral-
haté aciditdsira s zsiros tejporok esetében a zsirtartalomra vonatkozé kikotéseket
tartalmazzak. A szavatossagi idSt a szabvany zsiros tejpornal az ipari 4tadastdl sza-
mitott 42-ik napban, sovany tejpor esetében pedig a 84-ik napra allapitja meg.

A vonatkozd szabvany el6irasok — amellett, hogy a szavatossigi hataridék
elmaradnak a vilagszinvonaltél — a termék mindségérdl sem adnak teljes képet.
Pl. az USA-ban az American Dry Institute (1.) kozlése szerint t6bbek kézott fontos
mindségi tényez6 a baktériumszdm, a porkolt szemcsék mennylsége tovabba az el-
tarthatdsag szempontjabdl jelentSs térfogatsily, réz-, vas- és oxigéntartalom is.
Szigoru eldirasok szabilyozzdk a felhasznalt alapanyag tulajdonsagait, a bes{iritést
megel6z8 kezelését, a csomagolds és tarolas modozatait. Ezek figyelembevételével
mind a soviny, mind a zsiros tejporoknal ,kivald, illet8leg extra”, ,,standard” és
nem jelolhetd, tehdt osztilyba sem sorolhaté mindségi termékeket kiilonboztetnek
meg. ) oo
Hazai elbirisaink ugyanakkor csak néhany — bar legfontosabb .— olyan
mindségi mutatokra terjednek ki, amelyeket a felhasznalt alapanyag, a gyartd bé-
rendezés elt€rd volta és allapota, tovabba a csomagolam és raktarozasi korilmények
jelentds mértékben befolyasolnak Igy a vonatkozé mindségi normak — beleértve a
kiilsnb6z3 elemzéseket is — elsGsorban a tejporok felhasznilhatSsag szempontjabol
torténd megitélésére alkalmasak. Eldontik, hogy a vizsgalt termékek emberi, 1lleto-
leg allati taplalkozasra, vagy csak ipari célokra hasznalhatdak.

A szokésos vizsgalatok nem terjednek ki azonban a termékek olyan mindségi
kiilsnboz3ségeire, amelyeket az eltérd tipusu tejszarité berendezések és azoknak egyes
elemei, mint pl. a kiilénboz6 porlaszté fejek vagy tarcsak, kiilonféle tejpor levalasz-
tok és tovabbiték vagy egyes technolégiai paraméterek, mint pl. az elBsiirités mér-
téke, a porlasztis hdmérséklete, a Iégaram sebessége; stb. okozhatnak. Ilyen jellemzok
tobbek kozott pl. a részecskék mérete és nagység szerinti megoszlasa, a tejpor tér-
fogatsulya és a bevitt levegd mennyisége, s zsiros tejporok esetében azok szabad zsir-

tartalma.
Szabad zsu'tartalom a]att a tejpor zsutarta]manak szerves oldoszerekkel meg-

» Ismert tény, hogy a poritott tejtermékek. diszperzios kozege gaz — hazai termé-
kek esetében levegbé — diszpergalt anyagai pedig a tejpor szilard részecskéi.

Ez utdbbiak 6nmagukban is szilard diszperzidk (1. dbra). Benniik az 6sszefiiggd
fazis az alaktalan vagy ilivegszerii formaban jelen levd tejcukor. Ez tulajdonképpen
megszilardult laktdz szirup, amiben a tejpor tobbi alkotd részei, igy a lipidek, fehér-
i€k, asvanyi s6k és a gazok is diszpergalédtak. -

Mikroszkdpos megfigyelések kozvetlentil bizonyitjak azonban, hogy a tejzsir-
nak egy része képez finom eloszlast s a tej emulgeator anyagaival védett golydcska-
kat, mig a masik része demulgealodott. A zsirnak ez utébbi — adszorpcids burokkal
korial nem vett — része képezi a tejpor szabad zsirtartalmat.

Mennyisége — elsdsorban a gyartas mddjatdl fuggoen — kiilonb6zd lehet.
Igy pl. Pisecky, J. (2) szerint a porlasztasos szaritassal késziilt j6 min&ségii zsiros tej-
porban az 6sszes zsirtartalom 3—15%-a. Kedvez6tlen esetben ezt az értéket t3bbszo-
rosen is meghaladhatja és a 60—70%-ot is elérheti. Filmszaritasos tejporok zsirtartal-
manak ugyanakkor mintegy 90%-a szabad zsir.

A szabad zsirtartalom képzGdését és a tejpor minGségére gyakorolt hatisat tob-
bek kozott King, N. (3) Miiller, H. R. (4) Buma, T. J. (5) Buchheim, W. (6) Pisecky,
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J. — Westergaard V. (7) tanulméanyozta. Koridbban e témaval kapcsolatban egysé-
gesen azt az allaspontot. képviselték, hogy a szabad zsirtartalom a tejpor tulajdon-
sagait illetéen elsérendiien fontos mindségrontd tényez8. Ezzel szembén az 1960-as
évek-végén és az 1970-es évek elején megjelent igen fejlett tejgazdasaggal rendelkezd
orszagok kutatdinak kozlései (pl. Buma és munkatarsai) mar arrél szimolnak be,
hogy a szabad zsirnak csak akkor mutatkozik kedvezStlen hatasa, ha az az tgy-
nevezett kritikus értéket az Osszes zsirtartalom kb. 20%-4t meghaladja. Ennél ala-
csonyabb érték korszerli tejgazdasig mellett nehézség nélkiil biztosithatd. Mas,
kevésbé fejlett tejtermelessel feldolgozé iparral rendelkezé orszagok kutatdi (p]
Pisecky, J.) tovabbra is.a korabbi allaspontot képviselik, mely szerint a szabad zsir
aranya ¢és a tejpor erzekszerv1 tulajdonsagal eltarthatosaga, stb. kozott hatarozott
Osszefliggés van. .-

Hazankban Mile S. folytat e témara vonatkozo hser]eteket Szébeli tajekoztatasa
szerint (az eredményei még nem keériiltek kozlésre)-vizsgalatai az utébb emlitett allas-

1 amorf tejeukor
, 2-zs(rg’olyc")cska
3 fehérjerészecske

4 édzzd(vdng

. dbra. Zsiros tejpor mikroszerkezete

pontot tamasztjak ala. Szermte az el6bbiekben emhtett krltlkus érték alattl szabad
zsirnak akkor van _]elentosege az eltarthatosag szempontjabdl, ha az alapanyag nem
kifogastalan és az originalis, kiilondsen mikrobas eredetfi lipazt tartalmaz, s a por-
lasztva szaritasnal viszonylag magas lesz a tejpor elsodleges és masodlagos levegd-
tartalma. Hazai koriilmények kozott — bar tejtermelésiink, annak higiénias koriil-
ményei, tovabba feldolgozé iparunk erdteljesen fejlédik — még nem 4llunk olyan
magas szinten, hogy a fejlett orszagok kutatéi altal jelzett 20% koriili szabad zsirtarta-
lom alatti értéket gyakorlati szempontbdl elhanyagolhatdnak tekinthessiik.

A szabad zsir — amely k6z6nséges hdmérsékleten részben folyos — fokozatosan
egy vékony viztaszité réteggel vonja be a részecskék feliiletét. Ennek kovetkeztében
a zsirt tartalmazé agglomerizalt termék — bar jobban diszpergilhaté — sokkal-
nehezebben nedvesedik, s lasabban és rosszabbul oldodik. Ugyanakkor a sok szabad
zsirt tartalmazo szaritott termékek eltarthatésaga is kedvezbtlenebb. A porlasztisos

89



eljarassal készilt jo mindségli tejpor tartdssidgat ugyanis éppen annak koszonheti,
hogy a lipoid- és fehérjeréteggel is koriilvett aprd zsir gombécskék az iivegszerii
laktéz 6sszefiiggd fazisaban egyenletes, finom eloszlasban vannak jelen. Az amorf tej-
cukor megakadalyozza a gizok athatolasit s a levegl oxidalé hatisival szemben
kit{ind védelmet nytjt a tejzsir szdmara. A szabad zsir ezzel szemben teljes mérték-
ben ki van téve az oxidalé hatdsoknak, s hozzajarul a tejpor 1do el6tti fokozottabb
karosodasahoz.

A szabad zsir keletkezési koriilményeire vonatkozdan az elébb emlitett kutatdk
&s masok is szdmos vizsgilatot végeztek. Ezek azt sejtetik, hogy képz&désének okai
a nyersanyagban, a gyartastechnoldgiai és a tarolasi koriilményekben egyarant fel-
lelhet3ek.

Minden olyan tényez3, amely a nyersanyag mmoséget — elsdsorban emulzids
Allapotat — befolyasolja, az emulgealt .€s a szabad zsirtartalom aranyara is kihat-
hat. Ilyen tényez&ként pl. a fejéstehén fajtija, az évszak és a takarmanyozas, s a tej
poritast megel3z6 kezelése, pl. a pasztérozés is szerepelhet. -

Kiilonssen kedvezdtlenek lehetnek azok a behatisok, amelyek a zsiremulzid
stabilitasat veszélyeztetik. Ezért hat altaliban kedvezéen a tej porltast megelozo
homogénezése. Mindezek ellenére azonban a nyersanyag min8sége és a szabad zsir-
tartalom alakulasa kozott hatarozott és egyértelmii dsszefiiggést az eddigi vizsgalatok
nem eredményeztek.

A technoldgiai tényez8k befolyasai mar lényegesen Jobban nyomon kdvethetd-
k. Kiilonosen a poritdé berendezésben végbement hatasok nyilvanvaléak. A henger-
szaritasos technoldgidkkal késziilt tejporok rendkiviil nagy szabad zsirtartalma
kétségteleniil a kiméletlen hG- és mechanikai hatasok kdvetkezménye. Az adszorp-
.ciés burokanyag a nagy szaritisi h&mérsékleten denaturalédik, s a kaparas, de
kiiliindsen az Grlés soran mechanikailag is ersen sériil. )

Szamos vizsgalat szl amellett, hogy a tejpor szabad zsirtartalma a tirolds
sordn is novekedhet. Ennek elsGdleges oka a kutaték egybehangzé véleménye
szerint az iivegszerl, amorf laktdz djrakristalyosodédsa. Ez a részecskén beliil a poli-
.diszperz rendszer egyensilyi allapotanak megbomlasat, s jelent8s nyomas-névekedést
eredményez, mikdzben a kristalyok éles feliiletei felsértik a zsirgolydcskak adszorp-
.cids burkat. Wearmouth, W. G. (8) kozlése szerint a cukor atalakulisa hidralt, kris-
‘talyos formava csak 7%-on feliili nedvességtartalom esetén j6n létre, s nagyobb-
tarolasi h6mérsékleten jelentds mértékben meggyorsul.

A probléma fontossagara tekintettel az Elelmiszeripari F&iskola Technoldgia
“Tanszékén tajékozodd jellegii, elbzetes vizsghlatokat végeztiink azon kisérleteknek a
‘bevezetése céljabol, amelyeknek feladata azoknak az Gsszefiiggéseknek a felderitésé-
‘hez torténS hozzajarulas lenne, amelyek az extrahédlhatd zsirok fellépéséhez, azok
-megoszlasahoz, és a tejpor sajitsigainak feltételezett valtozasaihoz vezethetnek.

Az eldzetes kisérleteket 1973. jinius 15-én kezdtiik. Vizsgalati anyagként a Hajdu
-megyei Tejipari Vallalat Berettyoujfalui tizemében 67 °C és 73 °C elmend levegd
.alkalmazasaval elBallitott. porlasztasos tejporokat hasznaltunk, amelyet a gyartd .
véllalat 120 g-os polietilén tasakokba zirt. A kiilonb6z6 hémérsékleten poritott
_mintakat az alabbi koriilmények koézott taroltuk:

1. hiit8szekrényban +2°C, +5°C kozott 55—65% relativ nedvessegtartalom
mellett,
2. szobah6mérsékleten 78——80% relativ paratartalomnal
3. termosztatban, 37 °C-on 80% relativ nedvességtartalom esetén.
Ez utébbi irredlis tarolast a feltételezett elvaltozasok siettetése érdekében ik-
tattuk be. 4
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'A mintik vizsgilatara havonként egy-egy lezart tasak felbontasa soran keriilt
sor. Minden alkalommal a kovetkezo tulajdonsagokat ertékeltuk

szabad zsmartalom

oldhatdsag, T
nedvességtartalom,. .. . S
savfok, ST
savszam.

.U':“?’!":“

A vmsgalatoknal a szokasos szabvanyeljarasokat alkalmaztuk A szabad zsir-

tartalom meghatarozasat petroléteres kivonassal végeztiik. :
A kisérletek eredményeit a vonatkozd tablazatok és abrak szemleltetlk

Ez utdbbiaknal az ,,a” jelzésiiek a 67°C-o0s, a ,,b” jelzésiiek a 73 °C-o0s kimend
levegd h8mérséklet mellett vett mintakat jeloli. ~

A szabad zs1rtartalomra vonatkozéan (2. tablazat és 2. 4bra) megallaplthat_]uk
hogy képzGdésében az arinylag kis hémérsékleti killonbség (73 °C—67 °C) 1%-nyi
abszoltit zsirtartalombeli kiilonbséget eredményezett. A szabad. zsirtartalom alakula-
sat a tovabbiakban donto -mértékben a tarolas mddja befolyasolta.

Az alacsony homersékleten tartott tejporoknal mintegy nyolc hénapon &t sza-
mottevd emelkedést nem -tapasztaltunk..-SzobahSmérsékleten tarolt tejporok két
hénap utan 6—6,5% koriili ért€keket mutattak, s 6t honap elteltével a 10. hénapig

9—10% koriil 4llanddsultak, Ugyanakkor a termosztitos mintak esetében az el6z6 .

kezelésnél emlitett valtozasok atlagosan egy hénappal korabban Kovetkeztek be.

Mintegy tiz hdnap-utan valamennyi tarolés1 maod esetében Jelentosebb emelkedést
tapasztaltunk.

A 2. tablazat 3-as abrak azt. blzonyltjak hogy az oldhatosag mertekere az alkal-
mazott poritasi hdmérséklet 0,71 % kiilonbséget gyakorolt.

A +2, +5°C-on tarolt mintédk oldhatésaga kb. hirom honapon at a kiindulsi -
ért€ken maradt, és nagyobb daranyl csokkenés csak nyolc nap utin kezd&dott. A szo-
bahSmérsékleten tarolt mintak oldhatésaga harom hénap utan esett a 97 %-os szab-
vany értéke al4, s attél kezd3d3en jelentdsebb mértékben csdkkent.’

A termosztatban tartott minta oldhatésaga mér egy honapi tarolas utdn sem érte
el a szabvanyban megkdvetelt erteket A tovibbiakban az oldhatosag rohamos
romlasanak voltunk tandi.

A nedvességtartaiom alakul4sanal (3 tablazat és 4-es abra) 1s megfigyelhetd az
alacsonyabb hémérséklet kedvezd hatdsa.

A mutatkozé ingadozasok .minden” bizonnyal arra vezethetdk vissza, hogy a
polietilén félidk nem tokéletes 4t nem ereszt8k. Nagy hibalehet8séget eredmé-
nyezhetett a tasakokban tarolt mintdk egymas mellé, ill. folé torténd elhelyezése is.
Ennek ellenére megﬁgyelheto, a tejporok egyensulyi paratartalom elérésére iranyulo
torekvése.

A nedvességtartalom novekedésevel a te_]porok osszealhtasa, csomosodasa is
fokozddott.

A SHP valtozasa a 3. tablazatban és az 5-0s 4bran hserheto ﬁgye]emmel

A hiit3szekrényes és a-szobah8mérsékleten tartott mintdk SHC-a koézdtt nem
figyelhetd meg lényeges kiilonbség. Nagymértékii emelkedés a 7. hénap utan kovet-
kezett be. A termosztatban tarolt mintanal mar az elsé hénap utan is jelent3s emel-
kedés figyelhetd meg. Az 6tédik hénap utdn a minta nagymértékii elszinezGdése,
sargulasa miatt a fenolftalein atcsapasat nem tudtuk érzekelm ezért tovabbi méréseket
nem végeztiink.

A szabad zsir savszdméanak alakulasét a 3. tablazat és a 6-0s 4bra mutatja.
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2. TABLAZAT

Tejpor tdroldsi kisérlet dsszesitett tdabldzata

_ 67 °C kimen8 hémérséklet ’ 73 °C kimend hémérséklet
Vizsg. id6- | ~ o ' ' :
) lz;gmjla 6 L Szabadzsirtartalom Oldhat6sag Szabadzsirtartalom Oldhat6sdg
1973. jan.— % - % , % %
1974. jon. | . : :
H E T H E T H E T H E T
Ind. O i,21 2,21 2,21 98,95° 98,95 98,95 . 3,07 3,07 3,07 98,76 98,76 98;76
1 2,87 5,67 7,64 98,32 97,02 94,90 3,12 5,32 7,35 98,98 98,18 93,82
2 2,67 6,33 8,90 99,50 96,95 95,31 2,63 6,70 9,34 99,21 96,26 92,53 -
3 2,53 8,42 9,45 98,48 97,82 94,12 1,47 8,90 9,10 99,26 97,20 94,10
4 3,70 9,17 918 98,75 96,31 82,01 2,48 9,60 9,82 98,03 91,64 75,23 .
5 2,80 - 9,71 10,64 97,10 92,38 75,93 2,02 9,95 10,20 | 96,51 87,68 74,06
6 1,80 9,50 - 9,45 96,32 94,20 ,74,26 2,34 9,98. - 9,87 97,30 89,77 72,01
7 2,3 - 10,04 10,16 96,75 94,76 70,02 1,88 9,13 11,70 97,33 92,04 53,27
8 ' 1,52 9,53 12,68 97,51 85,25 65,70 1,32 10,20 11,92 96,87 91,32 48,28
9 3,80 - 9,37 9,50 96,03 81,27 52,26 1,84 9,37 9,91 95,15 83,72 43,75
10 - 2,77 10,02 10,23 91,15 79,62 | 46,20 2,50 9,32 10,35 87,83 69,59 43,28
11 4,05 -10,37 10,62 | _ 4,78 11,55 17,48 :

_ H=hiitészekrény
E=szobahfmérséklet
T=termosztat ’



Oldhatosdg

——— fermoszidt,

— —_ szobahdmers.

- —-—- hitdszekreny.

0 1 2 .3 4 5. 8 7 & .9 10 M £ .
' ' Taroldsi ia6[ho!

~3a dbra. Zsiros tejpor oldhat(’)ségénak'vélto'zésa a tarolasi idd fliggvényében
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Tejpor tdroldsi kisérlet dsszesitett eredményei

3. TABLAZAT

67 °C kimené h&mérséklet 73 °C kimend hémérséklet
Vizsg.
id6- -
pontja Nedvességtart. Savfok Savszdm Nedvességtart. Savf c:k Savszam
1973. jun. % SH* % SH :
1974. maj. :
H E T H E T H E T H | E T E T H E T
Ind. 0 4,651 465 465 597 597 597 1,27 1,27} 1,27 | 4,02 ) 4,02} 4,02 5,971 5971 1,31 1,31 | 1,31
1 4,74 | 497 | 5,54 | 6,25 | 6,35 | 7,50 1,17 ] 1,45 | 1,92 | 4,21 5,02 1 5,15 6,50 | 7,68 1,31 1,72 | 1,92
2 532 692 596 | 7,00 7,30 | 8,35 1,20 ] 1,45 | 2,30 | 4,64 | 5,76 | 5,96 7,15 | 9,20 | 1,20 | 1,80 | 2,21
3 571 | 6,84 | 598 | 7,20 | 7,60 |10,31 | 1,63 | 2,27 | 4,01 | 4,83 | 598 | 5,63 7,551 9,78 | 1;53 ] 2,02 ] 3,80
4 540 7,37 | 7,50 | 6,10 | 6,70 [ 11,15 | 1,66 | 2,55 | 4,53 | 4,70 | 6,28 | 6,68 7,00 | 11,60 [ 1,61 | 2,53 | 4,89
5 4,76 | 6,96 | 6,02 | 630} 7,40 [11,15| 1,70 | 2,98 | 5,68 | 4,49 | 7,10 | 5,70 7,50 112,00 | 1,72 | 2,81 5,90
6 457 7,33 | 6,45 | 8,20 | 8,50 | — 1,71 | 3,28 | 6,60 | 4,67 | 6,70 | 6,12 8,40 | — 1,80 | 3,02 | 6,72
7 545 | 7,39 ] 7,14 | 8,04 ] 8,50 1,77 3,90 | 7,77 | 6,71 | 7,53 | 7,33 826 | — | 1,91 347 7,50
8 8,43 | 8,48 | 8,31 10,80 |114,8 | — 1,82 | 4,41 | 8,45 | 8,36 | 8,47 | 8,70 10,80 | — 1,97 | 3,81 | 9,78
9 8,02 | 8,861 9,50 |17,70 | 019,5 — 2,20 | 5,67 112,34 | 8,12 [ 9,16 | 9,35 19,64 2,01 7,30 | 12,98
10 6,94 | 8,25 8,73°119,90 |2,959 2,00 | 557 ] 9,98 | 7,76 | 8,25 | 8,78 21,90 | — 1,99 | 6,41 | 9,80
11 525 | 8,531 8,81 — 2,00 | 5,40 10,63 7,80 | 8,381 9,20 | — 1,91 5,53 | 11,02

H=h{tGszekrény
E=szobah6mérséklet
T=termosztat
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Megjegyzés; Az abra szamok utan szerepld ]
»a" jel a 67 °C kimend hémérsékleten vett mintara vonatkozik,
,,b*" jel a 73 °C kimend hémérsékleten vett mintara vonatkozik. 4
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A hiitdszekrényes minta savszama nagyon kis mértékben nétt, s végig alacsony
értéken maradt. A szobah6mérsékleten tarolt minta savszama a masodik hdnaptdl
kezdve fokozatosan emelkedett. A termosztitos minta mar egy hénapos tarolas
utan is nagyobb mértékii emelkedést mutat, €s ez a névekedés a 9. hénapig megmarad,
majd kisebb csokkenés figyelheté meg.

Ha a szabad zsirtartalom valtozasa és az oldhatdsag alakulasa kozott 6sszeha-
sonlitdsokat tesziink, a kovetkezOket figyelhetjiik meg. A szabad zsir mennyiségé-
nek ndvekedését ardnylag rovid idd elteltével a tejpor oldhatésadganak romlasa koveti.
A kedvezd tarolasi koriilmények eredményeként a hiitGszekrényes mintdknak mind
a szabad zsirtartalma, mind az oldhatésaga kb. nyolc hénapon at nem szenvedett
jelentds valtozast. Ugyanakkor a kedvezétlen hatasok szobahémérsékleten és kiils-
nosképpen a termosztitban tartott tejporok esetében mar aranylag révid tarolas
utan jelentds mértékben bekovetkeztek. '

Nagyon valdszinii, hogy az emlitettek nem véletlen egybeesés .eredményei,
hanem az oldhatdsag romlasaban a tejporrészecskék felitletét bevond viztaszitd zsir-
rétegnek is szerepe van.

A vizsgalatok eredményei bizonyitjak, hogy a szabad zsir képz6dési koriilmé-
nyeire és annak a tejpor tulajdonségaira gyakorolt feltételezett hatasaira vonatkozé
szélesebb alapokra helyezett és nagyszamu kiilonféle minta feldolgozasat igénylb
kisérletek beallitasa indokoltnak latszik.

Annyi azonban az eddigiekbdl is nyilvanvaldan kitiinik, hogy a porlasztisos
szaritas soran is keriilniink kell a feltétleniil sziikségesnél nagyobb elmend levegh
hémérséklet alkalmazdsa melletti gyartast. Ugyanakkor az is kétségtelen, hogy a
gazdasagossag figyelembevéteiével a jobb levegd és nedvesség 4t nem ereszt§ csoma-
golas és az alacsony hdmérsékleten valo tarolas is els6rendi érdek.
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VARIATION OF THE FREE FAT CONTENT OF MILK
POWDERS DURING STORAGE

1. Borddcs, G. Foldhdzi, M. Hegyes and M. Paczolay

Storage expenments were carried out in the Department of Technology in the Szeged College
of the Food Industry, in the course of which a study was made of the changes in free fat content
and other qualitative characteristics of fatty milk powders.

The milk powders-were stored in sealed polyethylene packets in a refrigerator, at room tempe-
rature and in a thermostat. .

The examinations were made monthly. It was found that powdering and storage at lower
temparature acted favourably on every property of the milk powder. :

The free fat content is accompanied by poorer solubility, and a hlgher acid degree and acid
number. :
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DIE VERANDERUNG DES FREIEN FETTGEHALTES VON MILCHPULVERN
WAHREND DER LAGERUNG

1. Borddcs, G. Foldhdzi, M. Hegyes, M. Paczolay

Am Technologischen Lehrstuhl der Szegeder Hochschule fiir Lebensmittelindustrie wurde
in Lagerungsversuchen die Gestaltung des freien Fettgehaltes und anderer quahtatlver Charakteris-
tika fester Milchpulver verfolgt.

Die Milchpulver wurden in Polyaethylenbeuteln im Kiihlschrank, bei Raumtemperatur und
im Thermostat aufbewahrt. Die monatlich vorgenommenen Untersuchungen ergaben, dass die
bei niedriger Temperatur erfolgte Pulverlslerung und Lagerung alle Eigenschaften des Milchpulvers.
glinstig beeinflusste.

Der Gehalt an freiem Fett ging mit einer schwereren Loslichkeit, mit einem hoheren Séuregrad
und hdherer Sdurezahl einher.

W3MEHEHUE COJEPXXAHWUA CBOBOIHBIX XHWPOB MOJIO'-!HI:IX
: JIOPOIIKOB ITPM1 XPAHEHUU

H. Bopoau—II. ®éavoxazu—II. Xaoew—M. Ilayorau

Ha xadenpe Texnonormm Cereackoro MHCTUTYTa MHIIEBOH NMPOMBIIJIEHHOCTH GBUIH mpoBe-
JeHbl OMBITH, B XOJ€ KOTOPBIX MCCienoBam (opmupoBaHue colmepikanusi CBOOOIHBIX KHPOB H
NPYTHX KaYeCTBEHHBIX TOKa3aTellell MOJIOYHBIX TMOPOIIKOB NPH XPaHCHHH.

MONOYHBIE IOPOIUKH XPAHWINCEH B 33KPBITHIX TOJMITHIEHOBBIX MeMIOYKaX, B XONOAWILHAKE,
Np¥ KOMHATHOH! TeMrepaType U B TEpMOCTaTe.

AHaym3b1 NPOBOAUITCH KaX bl MecAll.

BLUTO YCTAHOBNEHO, YTO M3MEIbYEHHE M XPaHEeHHe NPH 00Jlee HU3KMX TEMIEPATypax OKashl-
BaeT GIATONPHUATHOE BIMSHME HA BCE KaYeCTBEHHBIC MOKA3aTEJIH MOJIOYHOTO IOPOMIKa.

Hamuse cBOGOAHBIX XHPOB yXyOmaeT paCTBOPUMOCTH, TTOBHINIAET CTENCHb KHCIOTHOCTH W
KHCJIOTHOE YHCIIO. :
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NOMOGRAM A BEFOTTGYARTASHOZ

DR. ZSIGO ISTVAN*

A fogyasztéi igények allandé novekedése, az élelmiszeripari technoldgidk folya-
matos fejlédése, valamint a gazdasagossig egyre szorosabb kovetelményei, a termelés
kovetkezetes feliilvizsgalatat, korszeriibb megoldasok keresését jelenti, illetve kove-
teli meg.

Kiemelve a befSttgyartas cukoroldat készitését, amelynek pontossaga mind a
fogyasztd, a technoldgia, mind a gazdasig vonatkozisiban jelentSs, ugy tlinik,
hogy nomogramok alkalmazisaval elGnyosebb gyartasi feltételeket alakithatunk
ki. A fogyaszto joggal varja az allandé minGséget és beltartalmi értéket, a technold-
giai megvalositas gyorsabb és biztonsdgosabb, a gazdasidgossig a termeld, lizem sza-
mara talan a legnyilvinvalobb, mivel az elGirtnal magasabb cukortartalom anyagilag
nem realizalédik a gyartd fél szamadra, az alacsonyabb cukortartalmu készitmények
viszont a tényleges értékcs6kkenésnél kisebb aron értékesithetGk. A jelenlegi gyakor-
latban a beféttgyartas sordn a nyersanyag szarazanyag-tartalmatol fiiggben a kon-
centriciok kiegyenlitGdésére szamitva, a kiszerelési egység, a gyumolcsfelontole -arany
figyelembevételével hatarozzak meg a sziikséges felontlé szdrazanyag tartaimat.

. Ehhez az —

= SR 0

_ format alkalmazzik, ahol:
r’ = a készitendd felontblé refrakc101a( %),
= a tiszta suly (g),
a bef6tt elbirt refrakcidja (%),
a gyliimdlcshis stlya (g),
a gyiimdlcshus refrakcidja (%),
=(S—s)a felontoszorp stlya (g).
A keszuendo felént8lé szarazanyag tartalmanak ismeretében, a sziikséges cukoroldat-
mennyiség elkészitéséhez, a cukor, illetve vizmennyiséget kell meghatirozni, ehhez az -

100C i
T @

‘Eh”(ﬂ

mnu

L =

egyenletet hasznositjak, ahol:
C = a cukor mennylseg (kg)
f = a felontd szorp siirlisége, [kg/m?]
¢ = a fel6nt8 szorp cukor tartalma (%),
L = a feldntészorp mennyisége [1., 2.]. [liter].

* FElelmiszeripari Miiveletek és Gépek Tanszék
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Az emlitett egyenletek’ teszik lehetové a felont8lé sziikséges szdrazanyag tartalom
beallitisat, amelyek nem til bonyoluitak, azonban t6bb matematikai alapmiiveletet
kell elvégezni, amely a szamos egyéb feladatot azonos idGben ellaté egységvezets-
nek farasztd és tévedésre adhat alkalmat. A (2) egyenlet alkalmazasa automata szirup
f6z6 allomassal gyakorlatilag kikiiszobolhetd, ugyanis a viz, illetve cukor adagoléasa
a kivant cukortartalom mérésének vezérlése megoldhats. Az (1) egyenletet nomog-
rammal célszerii alkalmaznunk. Az (1) egyenletet két egységbdl 4116 nomogrammal
javasoljuk megoldani, amelynek az elsé részén a vizszintes tengelyen a refrakcio
szdzalék, a sugaras gbrbe sereg a kiszerelési egységekbe helyezett tomeget képviselik.
A nomogram masodik egységén a sugaras girbe seregen a kiszerelési egységbe
keril felont8szOrp tomegét szerepeltetjiik, a vizszintes tengelyen a felontGszérp
refrakcié szazalékat taldljuk. A gorbék egy részét a leolvasids megkonnyitésére
szaggatott vonalakkal jeloltiik, tovabb4d hasonld céllal derékszégii vonal héléba
helyeztiik. A masodik egység mint mozgé rendszer csatlakozik az els6héz 1., illetve
2. abranak megfelelen. A nomogram elkészitéséhez [3., 4., 5.] munkak nyujtottak
segitséget.

A nomogram alkalmazasa

Egy gyiimolcs féleségbdl, mag nélkil gyartott befbtt esetén.

Els6 1épésként az elsé egység vizszintes tengelyén kikeressiik a gylimolcs refrak-
cidjanak (r) megfelels értéket, majd e pontbdl fiiggdlegesen a gyiiméles tomegét (s)
jelzd gbrbéig haladunk, a metszéspontra allitjuk a masodik egység (nomogram)
vizszintes tengelyét. Masodik 1épésként az elsé nomogram vizszintes tengelyén
kikeressiik a kivant késztermék refrakcidjat (R), innen fliggSlegesen haladva a ki-
szerelési egység tisztasulyat (S) jelzé gorbéig, majd a metszésponttdl vizszintesen
a masodik (el6z8leg beallitott) nomogram egységre is athaladva a kiszerelési egy-
séglinkben szerepld felontdszorp stlyaig (s°) jutunk a metszéspontbdl fliggdlegesen
a vizszintes tengelyre vetitve leolvashatjuk a készitend§ felont8szérp refrakcidjat
(r’). A megoldas menetét a 2. 4bran mutatjuk be.

Példaul: s=630g; r=18%; R=22%; S=870g & s°=240 g esetén a vazolt
mddon a nomogram segitségével az eredmény r’=32,5% ( szamitas alapjan 32,45%).
Amennyiben magot is tartalmaz a gyiimolcs a készitményben a ,,S” és a ,,s” tovabbi
87" értékeit a mag sulyaval csokkentenlink kell, amelynek értékét a mindenkori
gylimolcsre zartciklusi méréssel célszerli meghataroznunk.

Vegyes befGtt gyartas esetén az egyes gyiimoles féleségek szirazanyag-tartalmat
az

P (SR) — (sy 11+ Sato+ ... Sp1)

- )

N

egyenlettel hatarozzuk meg, a korabbi jeloléseket alkalmazva; sy, 5,, ... 5, = egyes
gyimolesdk tomege, ry, ry, ... r, = a gylimdles refrakcidja. Az ilyen jellegli fela-
datokhoz a nomogram-els§ részén kiilon minden egyes gylimdlcs komponens (s,r,)
* értékparhoz tartozd metszéspontokat meghatarozzuk, majd ezeknek a vizszintestdl
mért tdvolsigat osszeadjuk és ez a magassig az, amelyre a mozgd masodik egységet
allitjuk és a tovabbiakban az egyféle gyliimolesbdl késziilé befétt felontdlé refrakceid-
janak a meghatirozdsanal emlitettekhez hasonléan jarunk el. Az s, ebben az esetben
(§—s5,—95,...8,). A gyimélcs komponensek fiiggdleges szakaszainak Osszeadasat
célszerii korzével elvégezni, vagy egy papircsikkal megoldani, amely leegyszerdisiti
és meggyorsitja a feladatot., a nomogram alkalmazas menetére a 3. abran utalunk.
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Ertékelés -

A bemutatott nomogram abrait 500X 600 mm méretrdl. kicsinyitettiik, amellyel
ellendrzési céllal szamos példat oldottunk meg magvatlan, magvas és vegyes befGt-
tek, tovabba nyers és félkész termékekre, illetve ezek kombinécidira vonatkozdan
egyarant. Megjegyezziik a jelen munkdmban bemutatott nomogram a fotoeljarassal
végzett kicsinyités kovetkeztében kisebb torzulast szenvedett. A 0,5% pontossagon az
r’ értékénél minden esetben beliil maradtunk.

Amennyiben néhiny négyzetméteres méretben készitenénk el, amely lizemben
mint falraakaszthaté valtozatban elénydsnek tiinik, a pontossdg varhatéan tovabb
novekedne. A leolvasast, a mozgd nomogram megfelelé vezetd 1écekkel kialakitva és
hasonldan készitett leolvasé kereszttel a tévedési lehet8séget minimalisra cs6kkent-
hetjiik.

A nomogram sokszorositisa fototechnika alkalmazasaval .egyszerii és olcso.
A mindennapos lizemi hasznalatra készitett nomogram kivitelezésénél a plexi
lemezek alkalmazésa el6nyds megoldasnak tlinik.

Osszefoglalds

A kozlemény — a szerz§ 4ltal készitett nomogramot ismerteti.

A bemutatott sugarsivos nomogram alkalmas +0,5% pontossidggal a minden-
kori bef6tt felontdlé sziikséges cukortartalminak a meghatarozasira. Az emlitett
hiba kielégiti az lizemi igényeket, gyors szdmitast tesz lehetGvé, alkalmazasihoz
nem sziikséges magasabb szakismeret. A szamitasi hibalehet8séget minimalisra
csdkkenti. A nomogram ‘alkalmazisa gazdasagosabb, gyorsabb és pontosabb
gyartast segiti eld.

IRODALOM

1. Konzervipari zsebkdnyv. Mez8gazdasagi Kiado, Budapest, 1972.

2. Balla F.; Konzervipari tablazatok. Miszaki Konyvkiad6, Budapest, 1966.

3. Haszpra O.—Pdlmay L.; Nomogramok, Tank6nyvkiado, Budapest, 1962.

4. Pentovszkij M. V.: Nomografia. Akadémiai Kiado, Budapest, 1959.

5. Majewski 1.—Psarski A.: Vegyipari nomogramok. Maszaki Kényvkiadé Budapest, 1959.

NOMOGRAM FOR PRESERVED- FRUIT PRODUCTION

1. Zsigo

A radial band nomogram is presented which is suitable for determination, with an accuracy of
of +0.5%, of the necessary sugar content of the topping-up juice for preserved fruit. The accuracy
satisfies operating requirements, while the procedure permits rapid calculation and skilled know-
ledge is not necessary for its application. The possibilities of calculation errors are reduced to a
minimum. Use of the nomogram promotes more economical, faster and more accurate produc-
tion.
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NOMOGRAMM ZUR KOMPOTTFABRIKATION

1. Zsigo

Die Mitteilung bringt eine Darstellung des vom Verfasser konstruierten Nomogramms. *

Das vorgefiihrte Radialanden-Nomogramm eignet sich zur Bestimmung des fiir den jeweiligen
Kompottaufguss erforderlichen Zuckergehaltes mit einer Genauigkeit von £5%. Der erwihnte
Fehler wird den betrieblichen Forderungen gerecht, erméglicht eine rasche Berechnung und er-
fordert keine hohereFachkenntnis. Die Fehlermoglichkeit der Berechnung lisst sich auf ein Minimuim
reduzieren. Das Nomogramm begiinstigt ein okonomischere, schnellere und prizisere Fabrikation.

HOMOTPAMMA [J151 KOHCEPBUPOBAHUA ®PYKTOB
H. Xuzo

CraThsl OPHBOIOUT COCTABJICHHYIO ABTOPOM HOMOIpaMMy AJIi KOHCEPBHPOBAHHS (BpPYKTOB.

JleMoHCTpApYEMast JIYIeKACIIOTHas HOMOTpaMMa IpHMEHHMa- IJIs ONpeAeNeHHA COIepKaHnsg
caxapa B pacTBOpPe A1 KOHCEPBHPOBAHHSA ATOXN ¥ GPYKTOB ¢ TOUHOCTEIO +0,5%. VKazawHas Tod4-
HOCTBH COOTBETCTBYET IPOU3BOJCTBEHHBIM TPeOOBaHAM, NAET BO3MOXKHOCTE OBICTPO MPOH3BOSATE
pacyéT, AN NOMbL30BAHHA €10 HET HEODXOIMMOCTH B BBICOKHX MPOGMECCHOHANBHBIX 3HAHMAX. MHu-
HAMAJILHO CHHXKAETCS BO3MOXKHOCTh OIMMOKA IIPH pacyére.

Homorpamma cnoo6crByeT 60ree 3KOHOMHOMY, OBICTPOMY M TOYHOMY NPOHU3BOACTBEHHOMY
KOHCEPBHPOBAHHIO.
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A KENYERMINGSEG JAVITASANAK LEHETOSEGE
KOZTES PIHENTETESSEL

BAJUSZ TAMASNE. DR.—DR. SAROSI HERBERT*

- ‘Hazénkban a kenyergyartas folyamata az elmult években nagy véltozadson ment
at, amely folyamat még napjainkban is tart. A hagyoményos, kézi feldolgozast alkal--
mazé kistizemeket a kézi munkat teljesen nélkiil6z3, automatizalt gépsorokkal fel-
szerelt nagy kenyérgyirak valtjak fel. Ezek a modern nagylzemek mennyiségileg.
biztositjdk a kenyértermelést, de ezzel egyidejiileg Uj problémaként jeletkezik a.
mindség romldsa. A hagyomanyos kézi technoldgia elmaradasa, a gépi technoldgia.
kiforratlansiga, a témeggyartas elterjedese a kenyér minGségének bizonyos mértéki
leromlasahoz vezetett.

Magyarorszagon, ahol a fogyaszték igényei kozismerten magasak, a kenyér-
termelés mennyiségi oldaldnak biztositisa utin els6rendd feladatta valt a mindség;
javitasa. A fogyasztdi igények vidékenként valtozdak, mégis megallapithatdk olyan
kovetelImények, amelyek minden buzalisztbdl késziilt kenyérrel szemben helytalloak..
Ezek a kovetkezOk:

a) a kenyér legyen konnyu

b) laza bélzetii,

¢) nagy terfogatu

d) felillete zomancosan fényes, kihiilés utan cserepesen repedezett

A mindség javitasanak egyik lehetdsége a koztes pihentetés bevezetése [1., 2.]..

1. Kisérleti kériilmények

Mind a kiilf6ldi irodalmi utalasok [3., 4.,] mind a hazai tapasztalatok [5] azt:
mutatjak, hogy a buzalisztb8l elballitott & gépsoron alakitott termékek mindsége
kéztes pihentetéssel jelentésen javithatd. Pihentetés kozben a buzatésztak plasztikus--
elasztikus -tulajdonsaga megvaltozik. A megmunkélhatéség szempontjabdl ez a
valtozéas kedvez6, mert a tészta jobban nyujthatd és rugalmasabb lesz [6.].

Sokaig vitatott kérdés volt a pihentetés helye és a pihentetés optimalis idStarta--
ma. A kisérleteket ezen vitatott kérdések tisztazasara a Szegedi SiitSipari Vallalat
1. és 5. szamu lizemben. végeztiik.

Vizsgilanddé mintaként BL-80-as buzalisztbdl készitett 1,15 kg-os tésztadara--
bokat vettiink. A tésztak pihentetése PROHASKA gyartmanyl automata pék--
siitemény vonal koztes pihentet§jében, 32—35 C°-on 70—72% relativ nedvesseg-»
tartalom mellett [7.] 1drtént.. A pihentetés idGtartamat 5—15 perc kézott valtoz-
tattuk, a pihentetés helye pedig a kamras osztogép utan, gémbolyités utan, illetve-
két gombolyités kozott volt. .

* Elelmiszeripari Miiveletek és Gépek Tanszék
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2. Termékmingsits modszerek .

A Kkisérletek sordn a technoldgiai folyamat kiilonb6zé pontjain, valtozé idé-
tartamig pihentetett tésztakbodl késziilt kenyér minSségét a kovetkezd szempontok
szerint vizsgaltuk.

2.1. Alaki hanyados meghatarozasa

Az alaki hanyadost megkapjuk, ha a kenyérrdl készitett lenyomat koz€ allitott
‘merdlegesekrdl leolvasott hosszusagértéket a magassagértékkel osztjuk. Ez viszony-
-szAm, mely — iparagon beliil elfogadottan — 2 egész alatt mar jo érték [8.].

AH = i, ahol:
m

AH: alaki hanyados,
h: hosszérték,
m:  magassagériék.

2.2 Vagas1 feltlet meghatarozasa

A vagasi feliiletet polaris planiméterrel hatirozzuk meg. A kenyérbdl készitett
levonat kontirvonalan végigvezetett miiszerrdl a vagasi feliilet cm?-ben kdzvetleniil
leolvashaté. A termék térfogata az atlagosndl nagyobb, ha a lenyomat planimetralt
teriilete 110 cm®-nél nagyobb [9].

2.3. A bélzet mindségének meghatarozasa

A kenyérrél készitett lenyomat valamint az 1paragban elterjedt pontozasi
Tendszeren alapulé mindsitési és érzékszervi szempontok szerint kialakitott Ossz-
pontszam alapjan [10—13] a termekek rossz, kozepes, jo és kivalé mindsitést kap-
‘tak.

3. Vizsgilati eredmények

Kisérleteink megkezdésekor a pihentetési id&t 5 perccel kezdtiik €s 30 percig
1 perces idStartamokkal emeltiik. Itt megillapitottuk azt, hogy 1 perc eltérés a
pihentetés idStartamiban nem eredményezi a minGség valtozdsat. Tovabba azt
‘tapasztaltuk, ha a pihentetési idG 15 percnél nagyobb, a min&ség mar romlik. Ezek
utan a pihentetési idSket 3, 10 és 15 percre allitottuk be. A méréseket 5—5 minta par-
‘huzamos vizsgilataval végeztik. Az eredmények atlagat a tabldzat tartalmazza.

1. TABLAZAT

Pihentetés Végtermék mindsége
Sor- | i Vagasi
szam 1deje helye a technoldgiai sorban AH feliilet - Bélzet
(perc) cm? .

1 5 kamrés osztdgép utin 2,22 91,1 TOSSZ
2 10 . | kamréas osztoégép utdn 2,10 - 95,5 ~ kozepes
3 15 kamras osztogép utan 2,18 95,2 rossz
4 5 gombolyités utan 2,09 94,9 rossz
5 10 | gombdlyités utan 1,99 102,6 koOzepes
6 15 g0mbolyités utdn 2,05 100,0 kozepes
7 5 két gombolyités kozott 1,85 112,4 jo
8 10 két gombolyités kozott 1,64 122,6 kivalo
9 15 két gombolyités kozott 1,76 116,2 jo
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A technoldgiai sorrendben a pihentetés elsé helye a kamras osztégép utin le-
hetséges (1. szamu abran L.). Az itt végzett mérések alapjan megallapitottuk, hogy
a mindség nem javult. A kiilonb6z6 idékig végzett mérések a legjobb eredményt a
10 perces plhentetesnel adtak (tablazat 1—3 sora).

A kovetkezd méréssorozatot a gombolyités utan vegeztuk (1. szdmu abra II.)
Az itt végzett mérések soran kismértékii minGségjavulast tapasztaltunk. A sorozaton
beliil a legjobb eredményt a 10 és 15 perces pihentetés eseteben kaptuk (tab]azat
46 sora).

1. dbra: Az alkalmazott kdztes pihentetés helyei a technolégiai folyamatban.
- (I. a kamras osztogép utan, I1. a gdmbolyités utan és a hosszformazas elott)

Végiil a pihentetést két gombolyités kozé iktattuk be, illetve a technologiit meg-
valtoztatva a pihentetés utin a tésztit nem a hosszformdzdra engedtiik, hanem ismé-
telten gombolyitettiik. Az igy nyert végterméknél jelentds mindségi javulast tapasz-
taltunk, elsdsorban a 10 perces pihentetésnél ( tiblazat 7—9 sora). A termék alaki
hanyadosa és térfogata kivald. Bélzete egyenletesen lyukacsos, selymes tapintasu,
rugalmas Az igy késziilt kenyér mmosege eléri a kézi technologlaval kesz1tett ke-
nyér minGségét.

.

4. Osszefoglalzis

A mérési sorozatok ramutattak arra, hogy a koéztes pihentetés a technoldgiai
sorrendben két gobmbdolyitési mivelet kozott a legeredményesebb. A pihentetés soran
a tészta laza szerkezetlivé valik, és feliletén vékony hartya keletkezik. Ez a hartya
ismételt gdmbolyitéssel megsziinik, igy a hosszformazas soran a tésztin nem alakul

ki gyiir6dott felilet. A pihentetés elonyos hatasa érzékszervileg is tapasztalhatd,
a térfogatndvekedés jelentSs, a bélzet mindsége megkozeliti a kézi kenyérét.

' Az optimdlis pihentetési id§ — melyet a liszt mindenkori minGsége jelentGsen
befolyasol — meéréseink szerint 10 perc.

Vizsgilataink alapjan megallapithatjuk, hogy a koéztes pihentetés alkalmazasa
feltétlen indokolt, mert a végtermék min&ségét jelentdsen javitja.
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POSSIBILITY OF IMPROVING BREAD QUALITY BY
INTERMEDIATE CONDITIONING

K. Bajusz and H. Sdrosi -

The experimental series showed that intermediate conditioning in the technological sequence
is the most effective between two rounding operations. In the course of the conditioning the dough
assumes a loose structure and a thin dry film forms on its surface. By repeated rounding this film
dlsappears, and thus a wrinkled surface does not develop on the dough during the long-for-
ming.

On the basis of these examinations, therefore, it can be stated that the application of intermedi-
ate conditioning is definitely justified, for the quality of the product is improved considerably.

MOGLICHKEIT ZUR HEBUNG DER BROTQUALITAT
DURCH ZWISCHENZEITLICHES RUHENLASSEN .

K. Bajusz—H. Sarosi

. Die angestellten MeBserien haben ergeben, dass das Ruhenlassen des Teiges in der technolo-
gischen Reihenfolge zwischen zwei Rundformungsoperationen an erfolgreichsten ist. Wihrend
des Ruhens wird der Teig locker und an seiner Oberflache bildet sich eine feine trockene Haut. Beim
wiederholten Runden verliert sich diese Haut, so dass wiahrend der Lingsformung am Teig keine
geknitterte Oberfliche zur Entstehung gelangt.

Die Untersuchungen haben somit feststellen lassen, dass das Zwischenschalten der Ru-
hephase unbedingt indiziert ist, da dies die Qualitit des Endprodukts wesentlich hebt.

BO3MO>KHOCT]> VIYUIIEHNA KAYECTBA XJIEBA HPOME)I(VTO‘{HLIM

OTABIXOM

K. baiiyc—X. Hlapowu

P 1pOBEAEHHBIX W3MEPEHUIl CBHAETENILCTBYET O TOM, YTO IPOMEXYTOTHBIH OTABIX HaHOOIeE

"3ddexTHBEH B nEpHOA MEXAY ABYMs NpuéMaMH 1o npraaie xyneGy oxpyrioi ¢GopMel.

B xone Taxkoro orasixa TeCTO NpHOOpETaeT NOPHCTOCTh M Ha €ro MOBEPXHOCTH oOpa3yercs
TOHKas cyxas mi€paka. OTa IUI€HKAa NpH MOBTOPDHOM OKDYTJIEHHMH TecTa Mcdye3aeT M npr dopmu-
poOBaHAW IMMHEL Xj1eba He 06pa3yeTca MaTas MOBEPXHOCTE.

Wrax, B XOA€ HALUIAX ONBITOB YCTAHOBIEHO, YTO ITPOMEXYTOUHBLA OTHBIX TECTA SBJISETCS
HYXHOH onepaumelf, Tax Kak CYIIECTBEHHO YJIy4IIaeT KadecTBO Xxjeba.
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SZEMCSES ANYAGOK: HOKEZELESERGL

DR ZSIGO ISTVAN*—MAROTI JANOS**

Az élelmiszeripar szamos teriiletén a szemcsés anyagok tobbsége, a kiilonb6zé
technologiak alkdlmazédsa sordn nem allanddsult hdkezelésben részesiil: pl. magvak
szaritasa, porkolése, fagyasztasa, granulatumok, darabos készitmények hdkezelése
stb. A kivant késztermék minbségi kvetelményei az lizemi berendezések technolo-

" giailag jelent8s geometriai méreteit, tovabbad a gyartastechnoldgiai paramétereit
meghatarozzak, ugyanakkor az emlitett korilmények egy lehetséges optimalis gyar-
tasi feltételekre is utalnak, amelyek minél jobb megkdzelitése allandd Jcllegu fela-

. dataink kozott kell hogy szerepeljenek.

Az optimalis gyartasi kériilmények meghatirozisanak alapjaul a kész-, és gyar-
tasko6zi termékek kémiai és bioldgiai valtozasai, illetve ezeket a valtozasokat kivaltd
fizikai paraméterek minél pontosabb lefrdsa szolgilhat. A két tényez$ egyiittes
egyidejii szamszer{i figyelembevételével a technologiak korszerisithet§k, fejleszthetsk,
mas szoval az optimdlis korilményeket egyre pontosabban meghatarozhatjuk és
megvaldsithatjuk. A szemcséken beliili hémérsékleteloszlas és kialakitasnak feltétele
ismeretében a kémiai, a bioldgiai véltozdsokat magasabb szinvonalon 1ra-
nyithatjuk.

A fizikai korilmények a bonyolultabb esetek tobbsegeben csak mérési adatokkal
kiegészitett matematikai egyenletekkel irhatdk le. A szemcsés anyagok hdékezelése
esetén, a behatobb tanulminyozasihoz a Kisérleti eredmények nélkiilézhetetlenek,
kilonosen érvényes ez a hokezelés kezdeti id6szakaban, amikor a szemcséken beliili
hémérséklet eloszlas még inhomogén, amelynek minél pontosabb ismeretét a hd-
hatast kovetd belsG valtozasok iranyithatésaga indokolja [1]. Kiilsnosen nap-
jainkban valik ez jelentGssé amikor a rovid, de magasabb hémérsékletii hokezelések
keriilnek eltérbe, amelyek sordn a kémiai, bioldgiai valtozasok intenzitasa jelen-
tésen ndvekedik, igy a technoldgidknak nagyobb pontossagot kell tartaniok (2., 3.).
Mas széval: a h8mérséklet emelése egy adott kalorikus berendezéshez csak akkor
valik tudomanyosan megalapozotta ha a hdékezelt anyagban (reszecskekben) a hé-
mérsékleteloszlast mérni, illetve kovetni tudjuk [4.].

A témakdr, mint a szemcsés anyagok h&ékezelésének altalanos alapvet prob-
lémaja olyan, széleskorfien alkalmazhaté tablazatok vagy nomogramok, illetve
ezek kollekcidit kivanja meg, amely kiilonb6z6 korilmények kozott az iparban
el6forduld paraméter értékekkel mérések alapjan késziilt és mint a vizsgalatok segit6-
eszkdze nagyobb lehetséget nytjtana a vizsgalatokhoz, illetve a kalorikus berende-

* Elelmiszeripari Miveletek és Gépek Tanszék
** Matematika Tanszék
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zések lizemeltetéséhez. Jelen munkankban az arpara vonatkozdan, az altalunk el-
képzelt nomogram egy részletét mutatjuk be.

A szemcsék hékezelésének elsé fazisaban egy idStartalommal kell szamol-
nunk, amely sordn a szemcséken beliili hdmérsékleteloszlas inhomogén, azaz nem
allanddsultak a viszonyok, ezen idGt kovetden pedig a szemcse a kdrnyezet hémérsék-
letét felveszi [5.].

Munkénkban az emlitett nem 4llandésult idStartalom és ezen id3 soran kiala-
kult szemcse bels6 hdmérséklet egyik meghatirozasi médjat emlitjiik. Méréseinkbd)
a modeliil valasztott arpa esetében eredményeket kozlunk tovabba néhany dlkal-
mazasi lehet8ségre utalunk.

Vizsgalatainkat meleg levegdvel, Atdramoltatisos berendezéssel végeztiik, amely-
r6l korabbi munkankban beszdmoltunk (6., 7.). A szemcsén beliilli h&mérséklet
kiegyenlitddéshez szitkséges id6 (r*) fiiggvénye az anyagi tulajdonsigoknak, a geo-
metriai viszonyoknak, a hémérsékletnek, tovibbi a levegd mozgisinak. Az emli-
tett tényezOk tovabbi részlet hatarokra bonthatdk pl.: az anyagi tulajdonsagokban

1. TABLAZAT

. G . . tszemcse tszemcse
t Minute i‘”z tysz6s esokkenésel C kalorim. kdzvetlen
C. g Cal/°C °C c°

2 20,8 32,0 246,8 0,54 56,3 61,5

5 20,0 ‘40,7 245,0 0,53 86,9 83,5

8 18,8 41,0 - 241,6 0,52 92,2 91,0

100 10 18,0 41,5 | 242,3 0,51 96,6 92,2
15 17,0 41,0 238,1 0,50 99,4 95,6

21 204 | 44,0 239,6 0,50 100,0 97,8

30 19,5 . 437 233,6 0,49 100,0 ~100,0

2 | 17,2 31,0 248,7 0,53 . 61,3 60,5

5 17,8 40,5 245,0 0,51 93,2 87,0

8 . 18,2 432 230,0 0,50 103,7 95,0

10 17,8 43,8 234,7 0,49 109,3 97.5

120 12 18,2 45,0 235,0 0,48 113,9 97,5
17 19,0 45,5 234,5 0,44 115,2 110,5

35 19,0 44,0 227,2 0,45 117,9 115,0

50 18,5 | . 445 | 2266 0,44 120,0 117,5

65 18,6 44,4 257 |- 044 120,0 119,0

2 19,0 T 36,5 240,0 0,52 - 91,0 . 82,0

5 21,0 44,5 236,3 0,50 - 108,0 100,0

8 18,0 45,5 ~240,5 0,50 115,8 108,0

10 20,9 49,0 238,0 0,49 117,8 112,0

140 12 18,5 49,2 2347 0,48 118,8 116,0
17 - 21,0 50,0 230,0 0,46 1233 120,0

35 19,5 © 49,5 2391 0,45 128,2 125,0

45 21,0 49,8 231,6 0,44 132,3 . 128,5

55 21,0 49,7 230,1 0,44 135,0 - 130,0

65 21,0 49,8 229,8 0,43 139,4 136,5

75 19,5 499 228,4 0,43 ' 140,0 . 138,0

90 19,0 49,8 226,3 0,42 140,0 140,0

Egységesen: 250 g 4rpat mértiink- be, amelyet a sGlyveszteséggel csGkkentettiik,
250 g vizet mértiink a kaloriméterbe,
0,3 m/s sebességii levegSt aramoltattunk, a szemcse rétegvastagséga 3,5cm.
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a szemcsék felszine, héja é5 az ezt kovetd rétegek stb. A geometriai viszonyok a
szemcsék mérete, rétegvastagsaga, rendezettsége stb. a levegd vonatkozdsédban, az
aramldsi sebesség, iranya, hdmérséklete igen jelentds [8.].

A szemcsék belsG hémérsékletének bonyolult fiiggvénykapcsolatat a nem allan-
ddsult id3 intervallumban, a gyakorlat szadmdra alkalmazhaté médon, anyagfélesé-
genként a h6mérséklet, a levegd aramlasi sebessége és a rétegvastagsig valtoztata-
saval mérések utjAn hatarozhatjuk meg a szemcsék feliileti — és belsG hémér-
sékletének egyideji mérésével. A feliileti hémérséklet mérésére a kdzvetlen szem-
csék kozé helyezett termisztoros h6mér6t [9.], a szemcsék belsé h6mérsékletének mé-
résére kalorikus mddszert alkalmaztunk [6., 7.]. A utébbi mérési méd olyan atlagos.
.»mag’” hémérsékletet. eredményez, amely a gyartastechnoldgiai igényeknek megfelel.

~ Arpara vonatkozé eredményeinkre az 1. tablazat, illetve az 1. 4bran utalunk.

Az &pa felszin és bels6 atlagos homérseklete
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A kalorimetrids szemcsehdmérséklet meghatirozasihoz a
_ (Gviz + U) (tkﬁzés — tkezd. viz)

tkezd. szem

Gszem cSZC m

egyenletet alkalmaztuk, ahol #.,q. em= @ Szemcsék tényleges 4tlagos belsd hémér-
séklete, a #i.,q iz @ kaloriméter vizének h8mérséklete, f,:,5,= a szemek altal fel-
melegitett viz hdmérséklete, G,,= a kaloriméterbe helyezett viz tdmege, v= a
kaloriméter vizértéke, G,,.,,— a kaloriméterbe helyezett szemcsék tomege, ¢,,... = pe-
dig a fajhdgje. .

Vizsgalatok esetén az emlitett egyenlet nagyszamu alkalmazisa nomogram
~ készitését indokolja, mely a méréssorozatok értékelését meggyorsitja.

Az emlitett egyenlet alapjan szerkesztettiink nomogramot, amelynek a kicsinyi-
tett masolatat a 2. 4bran mutatjuk be.
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Ertékelés

Az 1. tablazat, illetve 1. abra alapjan lathatd, hogy az arpaszemek felszinének
hémérséklete 5—10 C°-al alacsonyabb a belsé homérsékletnél, illetve a belsGhs-
mérsékletet jobban kifejezé kalorimetrids eredményeknél. A jelenséget a szemcse
feltiletre diffundalt nedvesség elparolgasaval, hdelvonasival magyarazzuk, amelyet
a gabonafélék szaritasanal tapasztalt szemek ;,izzadasa” is ugy latszik igazol. Az em-
litett koriilmény a magasabb szaritasi hGmérsékletek alkalmazhatdsagara hivja fel
a figyelmet.

A hémérsékletek kiegyenlitédéséhez sziikséges id6 t* a magasabb hdmér-
séklet novekedésével nd, amely az intenzivebb nedvesség diffuziéval, a feliileten
lejatsz6do intenzivebb parolgassal is magyarazhato:.

Az 1. 4bra tovabbi kiegészitése: magasabb dramlasi sebességek, valtozd réteg-
vastagsdg, és mozgd szemek esetében szélesebb hémérséklet intervallumban, .a
munka folytatasat jelenti, amelyen jelenleg dolgozunk. A gyakorlatilag szdmitasba
vehetd paraméterekkel elkészitett nomogram a szemcsés anyagok hdkezeléssel
kombinalt miveleteinek iranyitidsinal, optimalis kériilmények meghatirozdsanal
nyujthat segitséget.

A 2. abran bemutatott nomogram a kalorimetrias szemcsehOmérséklet mérés
alkalmazasat egyszerusm és gyorsabba teszi. Hasznalatdhoz azonban az eredeti
300X 600 mm vagy még nagyobb méretli valtozata sziikséges, amelyen az értékek
a kivant pontossaggal leolvashatok.

Osszefoglals

A kozlemény a szemcsés anyagok hokezelése soran kialakuld, szemcsén beliili
hémérsékleteloszlas ismeretének sziikségességét indokolja, kiilonds tekintettel a
nem allanddsult miiveletek esetén. )

A szemcse- és a kornyezethmérséklet kiegyenlitGdés idejének a meghatarozasat
hangsulyozva, majd arpara vonatkozdan néhany paraméter intervallumra kisérleti
eredményeket k6zol. E szerint a szemcsék felszinének hémérséklete, a h&kezelés
kezdetén alacsonyabb, mint a kalorimetriids mddszerrel mért hmérséklet a szemcse
belsejében. ‘

A kalorimetrias szemcsehSmérséklet-mérés eredményeinek ertekelesehez kicsi-
nyitett sajat szerkesztésli nomogramot mutat be.
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THE HAET TREATMENT OF GRANULAR MATERIALS
1. Zsigé and J. Maréti ‘ )

The necessity of knowing the temperature-distribution developing within grains on their heat
treatment is justified, with particular regard to non-constant operations.

) Determination of the time of temperature equalization for the grain and the environment is
stressed. Experimental results are then reported for barley in certain parameter intervals, according
to which the temperature of the surface of the grams is lower at the beginning of heat treatment
_than that within the grain.

A reduced nomogram is presented for evaluation of the results of gram—temperature measure-
ment. .

UBER DIE THERMISCHE BEHANDLUNG VON GRANULAREN .
MATERIALEN

1. Zsigo—J. Maroti

Die Mitteilung indiziert die Notwendigkeit der Kenntnis der bei der thermischen Behandlung
granuldrer Stoffe entstehenden intragranuldrer Temperaturverteilung, insbesondere im Falle
nichtstabilisierter Operationen.

Unter Betonung der Bestimmung des Zeltpunktes des Temperaturausglelchs von Granulum
und Umgebung werden beziiglich der Gerste fiir einige Parameter-Intervalle experimentelle Ergeb-
nisse mitgeteilt, wonach die Temperatur der Korneroberfliche zu Beginn der thermischen Behand-
lung niedriger ist als jene im Innern der Korner.

Zur Bewertung der Ergebnisse der kalorimetrischen Kornertemperaturmessung glbt Verfasser
ein verkleinertes, selbstkonstruiertes Nomogram bekannt.

O TEPMUYECKOH OBPABOTKE 3EPHUCTEIX MATEPUAOB®
"H. XKuzo—AH. Mapomu

CraThs NOAYEPKUBAET BaXHOCTh 3HAHMs DACIPENEICHHS TEMIEPATyph! BHYTPH 3€PHA, CKia-
ABIBAIOINETOCA B XOHe TEPMMYECKOM 06pabOTKH 3ePHHCTBIX MATEPHATIOB ¢ 0COBRIM BHUMAHHEM Ha
ClyMau HeCTAGHIIM3HPOBAHHBIX OTIEDALIHIA.

IMomuépkupass 3HAYEHHE ONMpENENEHHsI BPEMEHH YDABHOBENIMBAHWS TEMIIEPATYPH 3€pHA H
OKPYXaIoIeH Cpebl, aBTOPBI NPABOIAT PE3yILTAThI ONIBITA 1O HHTEPBAIaM HEKOTOPHIX TapaMeTpOM
' B OTHOINEHHHE SUMCHS, B COOTBETCTBHA C KOTODBIMHM TEMIIEPATYPa NOBEPXHOCTH 3epHA B Hadajle
TePMHUYECKOH 06pabOTKH HIKE, YeM BHYTDH 3epHa.

/s OUEHKH pPE3YNbTATOB KANOPMMETPHYECKOTO M3MEPEHHS TeMIEPaTypH 3epHA ABTOPHI
JIEMOHCTPHUPYIOT COCTABJICHHYIO MMH HOMOrpaMMy (B yMEHBIIEHHOM BHIE).
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