kulonb6z6 okokbol tdébbnyire eltér egymastél. Ez azonban nem hatrany, mert
az eltérés maga is jellemzi azokat a feszlltségeket, amelyek a kétcsatornas
informaciés lanc forrasainak helyzeti kilonbségébdl addédnak.

A vizsgalati médszerekhez hasonléan a mindségmutaté is idénként felil-
vizsgalatra szorul. A minéségmutatétél csak akkor véarhatunk eredményt, ha
megfelel§ id6kézonként és csak a legnagyobb fesziltséget jelentd terlleteken
keril sor felllvizsgalatara, valtoztatisara.

A korszeri mingsités tehat magéban foglalja a pontos, érzékeny moédszerek
kivalasztasan tul azt az értékelési eljarast is, amely alapjan a kell6 pontossaggal
mért minéségi jellemz&k megfelel6 transzformécié utan jellemz6 adatként ér-
vényeslinek az dsszesitett min6ségmutatéban.

IRODALOM

(1) Kovacs J., Vincze /., Haroun I.: lzotéptechnika 2, 79, 1973.

(2) Juran J. M .:
pest

Min6ség Tervezés, szabélyozas ellen6rzés M(iszaki Konyvkiadé 1966. Buda-

LAPSZEMLE

MAGOS, L., JAWAD, A. M.:

Vizsgalati moédszer higany kimutata-
séra arpa és buza mintakban

(Method for screening barley and wheat
samples for mercury.)

J. Sei. Food Agric., 24, 1305, 1973.

A higanyt tartalmazé szerves csa-
vazoszerekkel kezelt magvakat elpo-
ritottdk, majd ciszteint mint redukalé-
szert tartalmazd natriumhidroxiddal
elroncsoltak a mintat, az ekkor kelet-
kez6 anorganikus higany-vegyilet
Sn02 és CdCl., segitségével végzett re-
dukcio6ja utdn a higanyg6zok koncent-
metrids mddszerrel meghataroztak. Az
Osszes jelen levé higanynak ily médon
csak korilbellul 60%-at sikerilt meg-
hatarozni a kontroli-kisérletek sze-
rint. A moddszer elénye ezzel szemben,
hogy gyorsasaga kovetkeztében tajé-
koztaté vizsgalatra nagyon megfeleld,
ugyanis 2 személy egy 6ra alatt kb. 30
mintat tud megvizsgalni.

Szab6 A. (Gyér)

VALOUYKO, G. G.:

A sz6l6lé kémiai Osszetétele és készitési
maédja

(Le jus de raisin. Sa composition
chimique. Son mode de préparation.)

Bull. OIV., Paris, 46, 801, 1973.

A szél6lét szinmustbol és az elsd
préseléskor nyert mustbdl készitik.
Ezt a mustot 16-24 6ran a4t 0-4 °C-
on tartjadk ulepités céljabol, esetleg
szepardlast vagy bentonitos deritést
végeznek. Ezutan a bork&sav kivalasa-
ig 2—3 °C-on széndioxid-nyomas alatt
tartjdk, majd pasztérozik, szdrik, is-
mét pasztérozik, s palackokba toltik.
Tartésitdsra csak a szorbinsavat sza-
bad hasznalni, ennek megengedett
maximalis értéke 500 mg/l lehet. To-
vabbi el6irasok: extrakttartalom min.
14%, titralhat6é savtartalom 2—10 g/1.

Kémiai 0Osszetételét vizsgalva, vita-
minokat (tiamint, riboflavint, pan-
toténsavat, piridoxint, nikotinsav-

amidot, niotint) és inozitot mutattak
ki benne.
Bende E. (Gy6r)



APPLICATION DU RIDGELIMETRE A L’EVALUATION QUALITATIVE
DE LA PECTINE DE POMMES LIQUIDE

P. Molnar

Le critére objectif de qualité des produits de pectine est la termeté des gelées
én préparées entre conditions standardes. Parmi les méthodes connues on pré-
fére, en général, grace & son exactiotude et sa simplicité, celle au ridgélimétre,
développée par Cox et Highby. L’'auteur a modifié la méthode essayée par Bock
sur des préparations de pectine séches et a effectué des mesures de termeté sur
des gelées de pectine de pommes liquides en se servant d’un ridgélimétre modifié.
Selon le procédé développé on pose I'éprouvette tronconique préparée de la
gelée, produite entre conditions optimales, sur une plaque de vérré, de tagon
que la vis micrométre de l'instrument se trouve exactement au-dessus du centre
du con tronqué. On effectue le calcul de la caractéristique d’effondrement, rap-
portée & la gelée standardé, & partir de la valeur dont on fait la lecture aprés
un certain temps, sur |'échelle de |'instrument. Cette caractéristique exprime
|"élasticité de la gelée. On décrit en détail les étapes du calcul de cette caractéris-
tique, ainsi que célui de I'erreur. Selon les résultats le ridgélimétre se préte a
|’évaluation qualitative des pectines de pommes liquides.

LAPSZEMLE

TJAN, G. H., BURGERS, L. J.:

Gyumolcsokben levd' tiabendazol és
benomyl vékony-rétegkromatografias
kimutatasa

(Thin layer chromatographic detection
of thiabendazole and benomyl in fruits.)

J. AOAC, 56, 223, 1973.

A gyumolcsdkbsl a vegyileteket
etilacetattal vonjak ki, majd 0,1 n
sosavba valé atrdzas utan megligosit-
jak, s Ujra etilacetatba viszik. Az olda-
tot kell6 bekoncentralas utan kroma-
tografaljak. A Kieselgel HFZ4 lemezre
kb. 250 mg eredeti bemérésnek meg-
felel6 anyagot visznek fel, és kloro-
form: aceton = 80 :20 aranyu elegy-
ben futtatjak. A foltok UV-fényben
lathatova valnak, de ez nem specifikus
el6hivas. Ezért méh-fej észteraz-oldat-
tal és béta-naftollal lefujva specifikus

el6hivast is alkalmaznak. A moddszer-
rel a tiabendazol j6 visszanyeréssel
meghatarozhaté, a benomyl azonban
nem ad mennyiségi eredményeket.

Bende E. (Gy6r)

ZURCHER K.

Automatikus mddszer zsirok és olajok
oxidaciés stabilitAasanak meghataroza-
sara

(Anwendung einer automatischen Met-

hode zur Bestimmung der Oxidations-
stabilitdt von Oelen und Fetten)

Mitt. Leb. Hyg. 65, 90, 1974.

Az oxidacios stabilitas jellemzésére
az indukciés periédus idejét hasznal-
jak. Ennek mérését a SWIFT-teszttel
végezték Ugy, hogy a 100 °C-ra mele-
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gitett olajat sdritett leveg6aramba vit-
ték be és meghatéarozott id6kdzonként
a kivett mintak peroxidszdmat mérték.
Az id6-peroxidszam grafikonon az in-
dukciés peridodus vége jol lathatd, a
gorbe emelkedése a kettds kotések ke-
letkezését, valamint illékony karbon-
savak egyidej(i létrejottét jelzi. Utobbi
jelenséget hasznalta fel a szerz6 a meg-
hatarozas modositasara. A karbonsa-
vak keletkezésének idejét kondukto-
metrias modszerrel érzékelte. Az e célra
szerkesztett késziiléken egyszerre 6
minta vizsgalhat6 és akar éjszakan at
is mikodtethetd és nincs szikség a
rendszeres mintavételre, amely az el6-
z6 maédszert nehézkessé tette. Napra-
forg6olaj, foldididolaj és margarin
indukciés idejét mérte, amelyek rendre
31/2-6 1/4; 10 1/4- 17 1/4 és 10 1/4 —
18 1/4 6ranak addédtak. Elvégezte a
méréseket antioxidansok jelenlétében
is, ahol avarakozasnak megfelel6en az
indukciés id6 novekedését tapasztalta.

Varga E. (Kaposvar)

HUNI K. és UBERSAX P.

Vajsav gyors gazkromatografidas meg-
hatarozasa tejportartalmu takarmany-
ban és teljes tejporban.

(Rasche gaschromatografische Bestim-
mung von Buttersdure in Milchaus-
tauschern und Vollmilchpulver.)

Mitt. Leb. Hyg. 64, 524, 1973.

A meghatarozas lényege, hogy atej-
porbdl elkilénitett zsirt 2%-os nat-
ronliggal elszappanositjak és bartri-
fluorid/metanollal atészterezik. A zsir-
savmetilésztert Reoplex oszlopon elva-
lasztjak és 100 °C -on géazkromatogra-
faljak. Szerz6k receptszerlien is meg-
adtak a modszert és kozolték a kapott
gazkromatograinmokat. A kromatog-
rammon csak a vajsav, kapron- és
kaprilsavmetilészter és a bels6 stan-
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dard cslcsa jelent meg. A magasabb
zsirsavak észterei az oszlopon marad-
tak és egy analizissorozat eredménye-
ként 200 °C-on tudtédk azokat eludlni.

Varga E. (Kaposvar)

HAUSER E., BICANOVA J. &
KUNZLER W.:

Idegen fehérje meghatarozasa hé'kezelt
hdséarukban ,standardizalt” immun-
diffziés eljarassal

(Erfassung fleischfremder Eiweisse in
hitzebehandelten Fleischwaren durch ein
standardisiertes Immundiffusionsver-
fahren.)

JViitt. Leb. Hyg. 65, 82, 1974.

A szerz§ attekintést ad roviden az
eddig alkalmazott kvalitativ és kvan-
titativ immundiffaziés modszerekrdl,
majd leirja sajat kisérleteit, melyeket
fétt-kolbasz toltelék-modellen  vég-
zett tyuktojas, fagyasztott tyuktojas,
tyuktojaspor és feltart tejfehérje hoz-
zdadasaval. Az eljaras elve az, hogy
agargél lemezen antitestoldathoz anti-
gén (idegenfehérje) oldatot ad és a kép-
z6dott immunkémiai csapadék kiter-
jedését méri teruletegységben (mm?2,
és ez az antigén, ill. idegen-fehérje-
koncentraciéval aranyos. Részletesen
leirja a szerz6 a tesztoldatok (fehérje-
oldatok) af6ttkolbasz modell készitésé-
nek maodjat és Osszetételét a vizsgalat-
hoz sziikséges kivonat készitésének és
az agargél lemezre val6 felvitelének
maddjat. A vizsgélatok eredményét
grafikusan bemutatja és értékeli. 0,1 —
2% idegen fehérjetartalom mellett a
mérési eredmények jol reprodukalha-
tok voltak. Széjafehérje és feltart to-
jasfehérje meghatarozdsahoz a hisaru
modellt nem lehetett elkésziteni és
nagy héfokon kezelt tojasfehérje meg-
hatarozasahoz az alkalmazott antitest
nem felelt meg.

Varga E. (Kaposvar)



ETUDE, A CHROMATOGRAPHIE EN PHASE GAZEUSE, DES AROMES
VOLATILISES PAR VAPEUR D’'EAU DE TOMATES ET DE
PREPARATIONS DE TOMATES

0. Petr6 et J. Szarfoldi

Les auteurs in étudié, par Chromatographie en phase gazeuse, les substance
d’arémes volatiles & vapeur d'eau des tomates fraiches, des concentrés de toma-
tes et de la poudre de tomates. La séparation des composants s'effectuait sur un
support de Chromosorb P contenant 10 p. c. de la phase stationnaire de Carbo-
wax 20 M, & des températures diverses, entre conditions isothermiques. On par-
vint, de cette tagon, & séparer 61 peaks & partir des tomates fratches, 65 des
tomates concentrées et 59 de la poudre de tomates.

En comparant les arémegrammes de preparations de tomates fraiches avec
ceux des tomates traitées & chaleur, on a trouvé que le mombre et la quantité des
composants tort volatils se diminuaient sous Lettet du traitement a chaleur,
tandis que ceux des sunstances a points d’ébullition plus élevés s'allaient augmen-
tant.

Afin d’identifier les composants séparés on se servait en premiere ligne des
indices de retention d’aprés Kovats, en comparant les valeurs des indices des
peaks séparés de I'échantillon & celles obtenues avec des substances modéles trai-
tées de la mérne tagon.

A part de cela, on se servait, lors de I'identification, de la technique d’en-
richement et de I'étude des substances carbonyliques par Chromatographie en
couches minces.

LAPSZEMLE

WELBOREN J. Th. és VELDEN H.:

Modositott eljaras a tej fagyaspont-
csokkenésének meghatarozasara

szerz6k mas paramétereket kerestek.
Szerintik a fagyaspontcsokkenést be-
folyasold tényez6k a kovetkez6 kom-
ponensek: &svanyi anyagok, szerves

(Screening Method for the Determi- savak és lakt6z. E komponensek elmé-

nation of the Freezing Point of Milk)
Mitt. Leb. Hyg. 65, 151, 1974.

A tej fagyaspontcsokkenésének meg-
hatdrozdsa minden begydjtott minta-
nal nem lehetséges, ezért az eddigi
gyakorlatban csak a gyanis mintaknal
végezték el ezt a vizsgalatot. A gya-
nds mintat a zsirmentes szarazanyag
alapjan valasztottak ki, amelyre az
el6irds min. 8,5%. Miutan a tej zsir-
mentes szarazanyaga 7,7-9,8% kozott
mozog, a hozzaadott viz mennyisége
elég tag hatarok kozott valtozhat, anél-
kul, hogy a zsirmentes szarazanyag
8,5% ala csokkenne. A fagyaspont-
csokkenés meghatarozasara ezért a

leti mennyiségét tablazatban kozolték.
Az elméleti adatokb6l szamitott fa-
gyaspontcsokkenés 0,525 —0,574 °C-
nak adédott, ami az irodalmi adatok-
kal j6l egyezik. Kisérletilieg meghata-
roztak 250 tejmintabol a zsirtartalmat
(F), fajsulyt (D), vezet6képességet (C),
F és D-bél szamitottdk a zsirmentes
szarazanyagot (S). Harom kuldénb6z6
egyenletet allitottak fel a fagyaspont-
csOkkenés (X) és afenti tényezdk kozti
Osszefliggés vizsgalatara. Ezek koézil
kivalasztottak a Kkisérleti értékekkel
legjobb korrelaciét mutaté egyenletet,
igy a kovetkez6 Osszefliggést kaptak:
X = 0,0101F + 10,8152D+0,0312C +
+10, 7694. Miutan az F, D és C gyor-
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san és pontosan mérhet§, ezzel az
egyenlettel jol szamithaté a fagyas-
pont-csOkkenés ill. a hozzéadott viz
mennyisége.

Varga E. (Kaposvar)

ENGST R. é KNOLL R.:

A felszini-, ivd és esO'vizek klérozott
szénhidrogén szennyezettségérdl

(Zur Kontamination von Oberflachen-’
Rege- und Trinkwasser mit chlorierten
K ohlenwasserstoffen.)

Die Nahrung, 77, 837, 1973.

Szerz6k Potsdam véaros és kornyé-
kér6l szarmaz6 1970. III. és VII. hd
kozotti vizmintdk vizsgéalati eredmé-
nyeit ismertetik.

26 felsziniviz, 17 ivoviz, valamint
esBviz gazkromatografias maddszerrel
végzett vizsgalatat foglaltak 0&ssze:
DDT, DDE, DDD és Lindan tar-
talmat taléaltak <p/kg nagysagrendben.

Nagybritannia, az USA és Nyugat-
Berlinb6l szarmazé esfviz vizsgéalatok
eredményeit tdblazatban Osszefoglalva
ismertetik 1965—1971 koézo6tt DDT,
DDE, DDD, Dieldrin, aHCH, £HCH
és Lindan tartalom alapjan.

Az ivovizben taldlt nemkivanatos
insecticid maradék ossz. DDT-ben Kki-
fejezve, ha a napi ivoviz fogyasztas
2 ¥f6 o0,499. Mivel a napi folyadék fel-
vétel elkerllhetetlen, az ivéviz maxi-
méalis tisztitasara kellene toérekedni,
tekintettel arra, hogy az insecticid ma-
radékok az emberi szervezetben akku-
mulélédnak, sigen nehezen bomlanak el

Németh A. (Budapest)

BAUMGARTNER J. s NEUKOM H.:

Néhany természetes el6fordulasu fe-
nolszarmazék oxidalhatésagarol

(Lieber die Oxydierbarkeit einieger na-
turlich vorkommender Phenole.)

Mitt. Leb. Hyg. 64, 95, 1973.

Szerz6k a természetes el6fordulasu
fenolszarmazékokkal végzett oxidacios
kisérletek tapasztalatairél szamolnak
be.
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A vizsgéalatokat 10 mM-os p-hid-
roxy benzoesav, p-cumarsav, vanillin-
sav, ferulasav, syringasav és sinapin-
sav oldatokkal végezték.

Oxidalészerként — PH = 7 mellett
— 5 mH-os natriumperszulfatot alkal-
maztak. Megallapitottdk, hogy az
oxidalhatésdg nagymértékben a ve-
gyllet szerkezetének, illetve a fenol
és fenoxylgydk pi-elektron energiaja
kilénbségének a fliiggvénye. Az egyes
fenolszarmazékok Huckel-féle moleku-
laris palya elmélet (HMO) szerint sza-
mitott energiakilonbsége és a reakcio-
sebességi allandé negativ logaritmusa-
nak Osszefuggése olyan egyenest ad,
amely a vizsgalt vegyulletek oxidal-
hatésagi sorrendjét tartalmazza.

Az oxidaciés termékek spektralis
tulajdonsadga és az oxidacios-fok ko-
zott korrelaci6 nem volt megallapit-
hat6.

Csont M. (Miskolc)

CERNY M. és BLUMENTHAL A.:

Az IPC és CIPC-maradék gézkroma-
tografias meghatarozasa termioni-
z4ci6s detektorral

(Gaschromatographische Bestimmung
der IPC und CIPC Riuckstande mittels
eines thermoionischen Detektors.)

Mitt. Leb. Hyg. 63, 289, 1972

Szerz6k az IPC/N-fenyl-izopropyl-
karbamat) és CIPC (N-3-klérfenyl-
izopropilkarbamat) szermaradék —
burgonyaban to6rtén6 — meghataro-
zasara n-hexanos extrakciot, aluini-
niumoxidos oszloptisztitast, n-hexan
petroléteres (1:1 v/v) eluciét, majd
rotaciés vakuumbeparlas utan n-hexa-
nos oldatbél gazkromatografias maod-
szert alkalmaztak, rubidium szulfattal
érzékenyitett langionizaciés detektor-
ral.

Az eljaras hatasfoka IPC-re: 85—
104%.

CIPC-re: 80—95%; 0,2—20 ppm
koncentracio intervallumban.

A kimutatasi hatar mindkét szerre
0,2 ppm.

Csont M. (Miskolc)



LAPSZEMLE

HADORN H.:

Szelidgesztenye, gesztenyeplre és gesz-
tenyemassza vizsgalata és minGsitése

(Untersuchung und Beurteilung von
Edelkastanien, Maronenpurée und Ver-
micelles.)

Mitt. Geb. Leb. Hyg. 64, 445 1973.

A szelidgesztenye 6sszetételérdl szo6l6
eddigi irodalmi adatok egymastél na-
gyon eltérnek, irja a szerzé. A bazeli
kézponti laboratérium 20 évi, behatd
tanulmanyozas utan kozli e cikket. A
gesztenye f6 alkotorésze szahar6z és
keményit6, a szarazanyagnak kb. 70 —
80%-a. Talalhat6k benne még lipoidok,
nyersrost, cserz6anyagok és hamu,
eléggé ingadozd hatarok kozétt. Gaz-
kromatografias eljarassal megallapi-
tottdk, hogy szahar6zon és glikéznyo-
mokon kivil mas cukorfajta nem for-
dul el6. Téarolasi kisérleteket végeztek,
amelynek eredménye szerint kb. 4 °C-
on csokken a cukor és keményitétar-
talom enzimes folyamatok kovetkezté-
ben. Kilénb6z6 gesztenyefajtak tssze-
tételét kozli tablazatosan, valamint
gesztenye és gesztenyemasszak zsirsav-
Osszetételét. A gesztenyemasszak ana-
lizisére részletesen kitér a cikk; alko-
holos kioldas utan a szaritott maradé-
kot szilanozza és a szilylszarmazékot
viszi be a gazkromatografba. A ké-
szlllék-paramétereket megadja a szer-
z6. Roviden leirja a gesztenyemassza és
gesztenyeplre-készités Uzemi maodsze-
rét, majd tablazatosan kozli 10 keres-
kedelmi termék analizisét. (Keményi-
t6, hamu és cukormentes anyagok.)
A keményit6- és hamutartalom elég
nagy hatarok kozott ingadozik (43,2-
56,4%). Végul 44 minta bakteriologiai
vizsgélatanak eredményeit kozli osz-
lopdiagrammokon.

Varga. E. (Kaposvar)
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ZIMMERLI B. és MAREK B.

Svéjc lakossaganak peszticidekkel valo
terhelése. (Konyhakész ételek, emberi
zsir, emberi szérum, cigaretta és koz-
metikai cikkek analizise)

(Die Belastung der schweizerischen Be-
volkerung mit Pestiziden.) (‘Analysen
von zubereiteten Mabhlzeiten, Human-

fetten, Humanserum, Zigaretten und
Kosmetika.)

Mitt. Leb. Hyg. 64, 459, 1973.

A lakossag peszticiddel valé ter-

helését a szerz6k 15 konyhakész étel,
12 emberi zsirszévet és vérszérum, va-
lamint 13 cigarettafust-kondenzatum
és 14 testapolészer vizsgalati eredmé-
nyének Osszevetésébdl itélték meg. Az
ételmintdk (reggeli, ebéd, vacsora)
5 kilénb6z6 napon vett adagokbdl all-
tak és a kdvetkezd csoportokra osztot-
tdk fel: 1. tej és tejtermékek, 2. hus,
hastermékek, hal, szarnyasok, tojas,
zsir, 3. névényi magvak, sutdipari ter-
mékek, burgonya és tésztaaruk, 4. gyu-
molcsék, gyumolcslevek és fézelékek,
5. italok és élvezeti cikkek (dohany
kivételével). Elelmiszerekben és em-
beri szdvetben, ill. szérumban f6leg
hexaklérbenzolt,  /?-hexaklérciklohe-
xant, p, p’-DDE-t, p,p’-DDT-t, diel-
drint és poliklérozott difenileket ta-
laltak. Az 6sszes mintak analizisét gaz-
kromatografias AOAC-moédszer sze-
rint végezték, az egyes mintak sajat-
sagainak megfelel6 kivonasi eljarast
megadjak a szerz6k a cikkben. A tab-
lazatokban feltintetett eredmények
szerint az ember a tej és husfélékkel
vesz fel legtdbb peszticidet és ez az
érték Svajcban majdnem kétszerese,
mint az angolszadsz orszagokban. Az
emberi szervezetbe jutott peszticidek
legnagyobb mennyisége is csak 10%-a
a megengedett értéknek, (Dieldrin
kivételével, amely 48%).

Varga E.'( Kaposvar)



LAPSZEMLE

STERLING-FONCK J.
Natrium az &svanyvizekben.

Le sodium dans les eaux minérales

Ann. Hyg. L. Fr. 10, 143, 1974.

Az ,asvanyviz” meghatarozas min-
den orszagban mas és mas fogalmat
takar. (Franciaorszagban (Evian les
Baines 1960) asvanyviznek neveznek
minden olyan ihaté vizet, amely s6-
tartalma pontosabban ion tartalma
vagy joval alacsonyabb, vagy joval
magasabb, mint az ivévizé. A ref.) A
szerz6 azon ihatdé vizeket tekinti &s-
vanyviznek, amelyeket forrasrél koz-
vetlenul palackoznak, ihatok fligget-
lendl attél, hogy van-e gyoégyhatasuk
vagy sem. Belgiumban a NaCl fo-
gyasztas naponta személyenként kb.
9 g, 2/3-4t az ételek sbzdsa miatt,
1/3-4t az ételekben, italokban levé
NaCl képezi. Elegendd lenne 2 g na-
ponta. Bizonyos korilmények kozott
(betegségek, munkakérilmények, kli-
matényez6k) tdbb séra van azonban
szikség.

Az A&svényvizek hasznos séforrast
képeznek, de szolgalhatjdk sészegény
diéta céljait. Fontos ismerni egyes el-
terjedt asvanyviztipusok Na-tartal-
mat. A szerz§ ismerteti néhany Bel-
giumban koénnyen hozzaférhet6 as-
vanyviztipus natrium tartalmat mg/
liter mennyiséghen megadva.

»Spa Reine” 2,99, ,,Spa Monopole”
3,45, ,Vittel Grande Source” 3-5,
.Evian Source Cachat” 5,8, ,Badoit
Saint Galmier” 205, ,Apollinaris” 800,
.Vichy Célestins” 1,220, ,Vichy Ho-
pital” 1,880, ,Vichy Grande Grille”
1,890.

Nikodémusz. |. (Budapest)
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NIKETIC-ALEXIC G. K-,
NE M. C., STAMER J. R

Séargarépa tartésitas tejsavas erjesztés-
sel

BOUR-

(Conservation of carotts by lactic Acid-
Fermetation.)

J. Food. Sei. 38, 84, 1973.

A szerz6k megfigyelték a sargarépa
tartositasanak lehetdségét, természetes
és mesterséges (kultirdk hozzaadasa)
tejsavas erjesztés segitségével. Tanul-
méanyoztak a paclé sétartalmanak ha-
tAsat az erjedési folyamatokra, a
termékek vegyi és érzékszervi sajatsa-
gaira pasteurdzés el6tt és utan.

A Kkisérleteket hasédbba és kocka-
alakra vagott sargarépaval végezték
1,5-5% NaCl jelenlétében, a termé-
szetes erjedést a répa floraja idézte el6,
a mesterséges erjedés céljaira a készit-
ményhez adtak homok- és heterofer-
mentativ Lactobaktériumokat.

Megallapitast nyert, hogy a kultl-
rakkal valé beoltas jelent6sen lerdvi-
diti a mikrofléra daptacios idejét. 20°-
on 3 hét alatt 1%-tejsavnak megfelel
savmennyiség képz6dott (a spontan
erjedésnél ez lassabban ment) masrész-
rél az ill6 nem ill6 savak viszonyabdl
arra lehetett kovetkeztetni, hogy a
homofermentativ mikrobak tevékeny-
sége volt tulstlyban a heterofermenta-
tivokkal szemben.

Az er6sen savanyu termékek végsé
stabilizalasa mérsékelt pasteurtzéssel
elvégezhetd (71 °C), anélkil, hogy ez az
érzékszervi sajatsagokat megvaltoz-
tatnd. A sargarépa megdrizte jelleg-
zetes izét s igy fel lehet hasznalni er-
jesztett savanylUsagok készitésére.

N. I. (Budapest)



RADIOACTIVE CONTAMINATION OF SOME FOODS IN THE PECS DIST-
RICT, IN THE PERIOD FROM 1963 TO 1973

R. Schumann and M. Kacskovics

The radioactive contamination of samples of milk, lettuce, sorrel and spinach
withdrawn in the Pécs district in the period from 1963 to 1973 was examined. The
results were compared, with the use of variance analysis, to the data of the average
contaminations of the whole country. It was found that the contamination of
milk in the Pécs district is similar to the national average value, the contamina-
tion of lettuce is lower than the national average whereas the contaminations
of sorrel and spinach are approximately the same. In case of both latter vege-
tables, significant changes were observed in the level of radioactive contamina-
tion, during the examined period.

LA CONTAMINATION RADIOACTIVE DE QUELQUES DENREES DANS
LA REGION DE LA VILLE DE PECS, ENTRE 1963 ET 1973

R. Schumann et M. Kacskovics

Les auteurs ont, entre 1963 et 1973, étudié la contamination radioactive du
lait, du malt, de I'oseille et de I'épinard. On a, al'aide de |'analyse des variances,
comparé les résultats avec les valeurs moyennes obtenues pour le pays entier.
On a constaté que la contamination du lait de la région de Pécs était similaire a
celle exprimée par la moyenne nationale. Parmi les Iégumes, la contamination
de la laitue se montrait inférieure & la moyenne nationale, tandis que celle de
I'oseille et de I'épinard était, a peu prés identique avec cette derniére. Chez les
derniéres deux plantes la contamination variait significamment au cours des
années.

LAPSZEMLE

MOISZEJEVA, E. L., BURANOVA
A. A.:

A fagylalt min8sitése mikrobioldgiai
jellemzéd alapjan

(Ob ocenke kacsesziva morozsenogo no
mikrobiologicseszkim pokazateljam.)

1974 (4), 35.

A fagylalt-gyartasi technolégiak to-
kéletesedése és a termelés higiénés ko-
rilményeinek javulasa kovetkeztében
mar szigorubb kdvetelményeket lehet

Hologyilnaja tehnika,

72

tAmasztani a fagylalt mikrobiolégiai
mutatéival szemben. A szerz6k azt ja-
vasoljak, hogy a bakteriolégiai el6iras
ezentdl maximalisan csak 100 ezer
baktérium jelenlétét engedélyezze 1 ml
fagylaltban az eddigi 150 ezerrel szem-
ben. 73 Gizem termékét vizsgaltak meg,
s 61 olyan terméket allitottak el6 a
73 lUzem kozil, amelynek 1 ml-e 100
ezer baktériumndl kevesebbet tartal-
mazott.

Bende E. (Gy6r)



UBER EINIGE VON NATURLICHEN TOXISCHEN VERUNREINIGUN-
GEN STAMMENDE VERGIFTUNGSFALLE

I. K oneesni

Zwei spezielle Falle von Lebensmittelvergiftungen werden beschrieben. Im
ersten Fall erkrankte eine ganze Familie nach Verzehrung von Hirsebrei, der
Samen des Stechapfels (Datura stramonium) enthielt. Bei der Erkrankung
wurden charakteristische Vergiftungssymptome vom Atropintyp beobachtet.
Im zweiten Fall erkrankten 60 —80 junge Manner nach Verzehrung eines Gerich-
tes, das mit die Samen des schwarzen Bittersiissen (Solanum nigrum) enthal-
tenden Mohnen bereitet wurde. Die beobachteten Symptome variierten sich von
den leichteren bis zu den schwersten. Bei der Mehrzahl der Erkrankten mel-
deten sich Gesichtsstorungen, Kopfweh, Trockenheit der Haut und der Schleim-
haut als Symptome. Die erkrankten Manner erholten sich rasch.

SOME CASES OF FOOD POISONING DUE TO NATIVE TOXIC CONTA-
MINATIONS

I. Konecsni

Two special cases of food poisoning are described. In the first case a whole
family has suffered poisoning due to the consumption of millet-pap containing
seeds of thorn-apple (Datura stramonium). In this case, typical poisoning
symptoms characteristic of atropine were observed. In the second case, 60 —80
young men suffered poisoning, on consuming a meal prepared from poppy-seeds
that contained seeds of black nightshade (Solanum nigrum). The symptoms
varied from light to more severe ones. In the majority of the poisoned men,
visual disorders, nausea, dry skin and mucous membrane were observed as
symptoms. The diseased people recovered quickly.

LAPSZEMLE

LUCK, E.

Egyszer( eljaras szorbinsav kimutata-
séra borokban.

(Einfache Methode zum Nachweisen
von Sorbinsédure im Wein.)

Dt. Weinb., Wiesbaden, 28, 1167, 1973.

Az édes borok tartésitasara a leg-
tobb orszagban a szorbinsavat enge-
délyezték. Nyugat-Németorszagban
ezt a konzervalészert 200 mg/l (ami
270 mg/l kaliumszorbattal egyenér-
ték{) hatarértékig szabad hasznalni.

A kimutatasi moédszer alapja, hogy a
szorbinsav er6sen kénsavas oldatban
kaliumbikromattal helyettesithetd, és
a reakcio terméke 2-tiobarbitursavval
rézsaszin(i vegylletet képez. A szin
intenzitdsa az eredetileg a borban volt
szorbinsav mennyiségével aranyos, s
a Lambert - Beer-torvényt koveti. A
kozlemény a reagensek elkészitését és
mennyiségét, a vizsgalat kivitelezését
és a meghatarozas maodjat is kozli. A
vizsgaland6 borbdél egyetlen csepp is
elegenddé a meghatarozasahoz.

Bende E. (Gy6r)

7



HADORN H. és ZURCHER K.:

Savoecet el6allitdsa, analizise és min6-
sitése

Herstellung, Analyse und Beurteilung
von Molkenessig.)

Mitt. Geb. Leb. Hyg. 64, 480, 1973.

1 Szerzék leirtdak a savoOecetgyartas
elvi folyamatat. A savét vdkuumban
besdritették, majd alkoholos erjesztés-
nek vetették ala. Lakt6z-élesztbvel a
laktézt alkoholra és szénsavra bon-
tottak. A keletkezett alkoholos cefrét
egy ecetsavképzd biologiai folyamat-
ban savoecetté dolgoztdk fel. Az al-
koholt ecetsavképz6 baktériumokkal
és a leveg6 oxigénjével ecetsavva oxi-
daltak.

2. Laboratériumi kisérletben a savot
ecetté dolgoztak fel a cikkben felvazolt
eljaras szerint. A kiindulasi anyagot,
kdzbens6 termékeket és végtermékeket
(6sszesen 8 mintat) behat6é analizisnek
vetették ald és az eredményeket meg-
vitattak. A laktdzerjesztés kitermelése
86,5%, az eceterjesztés kitermelése
88%.

3. A kereskedelmi savGecetet azonos
moédszerrel megvizsgaltak és a kapott
eredményeket Osszehasonlitottdk a
megfeleld, laboratériumban eléallitott
termékkel.

Varga E. (Kaposvar)

ASTIER- DUMAS M.

Megallapitasok a francia piacon forga-

lomba kertil§ préselt és émlesztett sajtok

natriumtartalmaral.

Note sur la teneur en sodium des

gruyeres et comtés sur le marché fran-

cais

Ann. Hyg. L. Fr. 10, 157-158. (1974),
A Randoin-féle tapanyag tablazat-

ban a préselt és az dmlesztett sajtok
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natriumtartalma 500 és 1,200 g/100 g
kozott valtozik. A szerz6 a francia pia-
con forgalomban levé 8 ,Comté”
tipust Omlesztett és 19 emmenthali
sajtminta natriumtartalméat vizsgalta
langfotometrias eljarassal. Megallapi-
tast nyert, hogy az 6mlesztett sajtok
Na tartalma 154-534 (atlag 315+ 140
mg/100 g kdzott, az ementhali sajtok
Na tartalma 112 469 (atlag 273 + 126)
mg/100 g kozott valtakozik.

E termékeket natrium szegény dié-
taban nem célszer(i alkalmazni.

Nikodémusz. |. (Budapest)

BOBKOVA L. P.:

Burgonya bamulasanak meghatéarozasi
maodja

(Metodika opregvelenyija potyem-
nyenyija kartofelja.)

(Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja
Promislennoszty 1974. 8. sz. 39. o.

Szerz§ megkilonbdztet biolégiai
(fermentativ) és kémiai (nemfermen-
tativ) bamulast. Mindkett6 megha-
tarozdsara altalaban vizualis médszer
szolgél. A kémiai bamulas mérhet6 a
burgonyahus fényvisszaver6 képessé-
gével is, egy baritkristalyhoz viszo-
nyitva, de a médszer eléggé munkaigé-
nyes.

A szerz$ javasolja, hogy a puréké-
szités soran elvald levet hasznaljak a
bamulas kbvetésére. A Ié ugyanis tar-
talmazza a fermentativ baAmulast oko-
z6 fenolvegyuleteket. Megfelel§ kezelés
utan a lé szine kolorimetriAsan mér-
het6.

A javasolt kolorimetrids meghata-
rozas j6 korrelaciéban van a vizualis
értékeléssel, .de lényegesen pontosabb
és objektiv mennyiség jellemzbje a
burgonya bamulasanak.

Varga Zs. (Kalocsa)





