A mezégazdasagi eredetl élelmiszeripari nyersanyagok objektiv
mindsitésére irAnyuldé hazai kutatdsok eredményei 1975 —76-ban
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A mezbgazdasagi eredetli élelmiszeripari nyersanyagok objektiv mindsité-
ses atvételére vonatkozd 5 éves kutatdsi program 1976. julius 31-én véget ért.
Korabbi eredményeit évenként ismertették (1, 2, 3) e folydiratban; az 1975-ben
és 1976-ben végzett kutatdsokat a kovetkez6kben foglaljuk dssze.

A célprogram 17 téméjaban, az o6téves tervid6szak Osszegezéseként, a ku-
tatasi terlletek viszonylagos lezaraséara kellett térekedni, ezért nem kezdemé-
nyeztiink olyan Ujabb szakaszt, aminek befejezésére mar nem lett volna id6. Az
el6z6 évek eredményeire alapozva, illetve a feltart kérdések megoldasaban ezért
igyekeztiink a kovetkeztetésekben bizonyos 0Osszefoglaltsagot elérni. Termé-
szetesen ez az 6téves hatar csak részlet kérdésekben hozott befejezést; az ered-
mények csak ajelenre vagy a kozeljov6re érvényesek. A kutatdst a mezégazda-
s&g és az ipar fejl6dési tendencigja ismeretében igy kell tovabb folytatni, hogy
az atvételi igény jelentkezésekor a mindsitd moédszer kialakitasahoz az alap-
vetd ismeretek kell§ késziltségi fokot érjenek el.

A must oldottanyag tartalmat must-fokoléval és refraktométerrel mérve
a Szllészeti és Boraszati Kutatdintézet megallapitotta, hogy a talalt cukorfokot
az Ulepités is befolyasolja. Magyar hitelesitésd, illetve Palinkas-féle fokoléval
a latszélagos cukorfok Ulepitetlen mustban nagyobb, bar eltérés a kémiailag
meghatarozott cukortartalomban nincs. A tobbi eltérés a kulonbdz6 mérési hi-
bakra visszavezethet6en valtakozé elbjelli. A Palinkas-féle fokoloval észlelt
adatb6l a valédi cukortartalmat egyszeribben és nagyobb val6szind-
séggel allapithatjuk meg. A kézi refraktométerrel mért értékek és az Ulepités
k6zott nincs szignifikdns 6sszefuggés. A refraktométer a valésdgosnal nagyobb
cukortartalmat jelez, atlagosan 1,5° levonassal azonban a val6di értéket j6l
megkdzelithetjuk.

Az Orszagos Bormingsité Intézet azonos borsz8l6 6t évjaratat vizsgalta
és a mustfok-refraktométer % kozott az aldbbi atlagos eltérést tapasztalta:

1971 __ 1972 1973 1974 1975
2,2 18 21 21 16

Evjarattél fiiggéen mind a mustfok, mind a refrakcié % tetemesen szoro-
dik a valésdgos cukortartalom koérul, bar az eltérés abszolut értéke refrakto-
méteres modszerrel kisebb. A mérési adatokbél mindkét esetben kdnnyen sza-
mithaté a valésagos cukortartalom; a refraktométeres mérésre vald attérés azon-
ban kdnnyitené az atvételi munkat és elénydsen hatna a kisebb terjedelm( kor-
rekcid is.
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A kémiailag meghatérozott cukortartalomhoz viszonyitott eltérések atlaga:

1971 1972 1973 1974 1975

ref. % (vegyes %) .... +0,2 - 10 ~-0,4 - 12 -0,6
Mustfok (stly %) .... + 2,4 + 0,8 + 1,6 + 0,9 + 1,3
Téablazathb6l szamitott

mustfok (vegyes %) +12 +05 +07 +04 +04

Borok illatanak mingsitésére a Budapesti M(iszaki Egyetem Mez6gazda-
sagi Kémiai Technolégiai Tanszéke olyan gazkromatografias modszert dolgozott
ki, ami — az egyre bonyolultabb eljardsok helyett — az érzékszervi mingsités,
a borbiralat objektiv kiegészit6je, s6t vazlatosan rogzitett ,emlékezete” lehet.
A koradbban kialakitott eljaras kis illat-intervallumok esetében is — az Or-
szagos Fajtamindgsité Intézett6l kapott fehér-és voroshorokban - a borszakért6k
Itéletével azonos, meglehet6sen pontos eredményt szolgaltatott. A kis kilénb-
ségek érzékelését a vizsgalt borhoz hasonld jellegld ,alapbor” adatainak 6ssze-
vetésével, a kromatogrammcsuicsok alatti teriiletb6l szamitott hanyados segit-
ségével rogzitik. Az adatok tarolhatésaga révén elsésorban azonos borfajtak év-

jarati jellegzetességeit, vagy az adott évjarati bor zamatvaltozasait lehet ko-
vetni.

Az Orszagos Mérésugyi Hivatal a dohany egyenl6tlen eloszlasi nedvesség-
tartalménak gyors és megbizhat6 megallapitasara 6sszehasonlitotta a kordbban
kidolgozott (3) kalciumkarbidos mobdszerének eredményeit a hagyomanyos
desztillaciés és szaritasos eljarassal. A moédszer pontossaga 10- 13%-osnedvesség
tartomanyban + 1% viztartalom, reprodukalhatésdga £0,2%. A meghata-
rozas kulon kalibraciés gorbével pontosithaté egy adott dohanyfajtara. A Bra-
bender-féle C Aquameterrel végzett mérés jellemz6i:

MINtAMENNYISEQ....cooiiiiiiiiieiieiie e 2,500+0,025 g
karbidmennyiség .......cccccveiiiiiinieinnnne. 8—10 g
reakcioh6fok .. 160%3°C
reakcioidd.....cccoovniiiiieiiiiicicecc 8+0,05 perc

A Dohanykutat6 Intézetben a dohanylevél szoveti szerkezetének és néhany
fizikai tulajdonsaganak kapcsolatat vizsgaltak. A levél vastagsaga és terilet-si-
lya k6zo6tt szoros a korrelacio, és ezek egy min6ségi osztalyon beliil normalis
eloszlastak. Lényegesen kulonbozik a szin alapjan egyosztalyba sorolt anya-
és aljlevelek vastagsaga. Egy minéségi osztalyon belili vastagsag-tartomanyhoz
a terlletsulyok 75%-a esett.

Ditiokarbamat tipust novényvédGszer-maradvanyt és pirolizistermékeit
vizsgélva az Antracol-maradék és a fust CS/-tartalma kozott talaltak hatéa-
rozott osszefiiggést, mig a HCN-képz6dés nincs kapcsolatban a szer-marad-
vannyal. Gazkromatografias eljarast dolgoztak ki az Off-Shoot-Thatéanyagai-
nak meghatarozasara, az el6készitési miveletek sordn 80—85%-0s vissza-
nyeréssel.

A széritott dohanyok égtképességét befolyasold tényezdék értékelésére széles
korl adatgydjtésbe fogtak. Az izzoképességnek és a levél fontosabb épit6anya-
gainak, a hamu tulajdonsagait meghataroz6 szervetlen alkotérészeknek mennyi-
ségi Osszefuggéseit keresik. Az égés vizsgalatara felhasznéltak a differencialt ter-
moanalizist is.
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A Budapesti Miszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszéke,
szerint a dohany-levelek érettségét a benne lev6 lipidek Osszetételével szamsze-
rlien jellemezhetjik. A nyers levelek petroléteres kivonatanak sllya az érettség
idején maximumot ér el, majd az 6regedd levelekben a lipid-mennyiség csokken.
A lipidek 0Osszes zsirsav aranya éréskor kb. 20%; a fiatal levelekben 30—40,
az Oregedd levelekben 10% a kémiailag frakcionalhaté zsirsav.

Kulénosen erételjesen csokken a telitetlen zsirsav-frakcié a 12 C-atomos bom-
lastermék parhuzamos megjelenésével.

A Dohanykutaté Intézet a dohanyok atvételére komplex értékel6 rendszert al-
litott Ossze a kdvetkezd vizsgélati eljarasokbol:

— nedvességtartalom mérése tli-elektrédos érzékel6vel (értéktartomany
mesterséges  szaritasi  fajtdknal  16-18%, természetes szaritdstaknai
18-22%);

— talaj szennyezettség vizsgéalata (csak vitds esetekben, a kordbban is-
mertetett homok-meghatarozasi médszerrel);

— szin ellen6rzés a KEKI refrakcios miszerével (csak vitas esetekben,
elsésorban Hevesi dohanyoknal);

— égbképesség vizsgalata (nincs megegyezéses modszer);

— 0Osszes alkaloid tartalom, indikatorral;

— szOveti minéség, teruletsuly alapjan;

— fajtaazonossag, torési Ovezetbe-tartozas megallapitasa, szubjektiv
madon;

— csomagolés, kotegelés- a szabvany szerint;

— sérlltség, betegség megitélése, szubjektiv médon. (Megengedhet6-A mi-
néségi osztalyban legfeljebb 30%, B-osztalyban 45%, C-osztalyban 45%; a pe-
nész mentesség mindharom osztalyban kdvetelmény)

A Budapesti Mliszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémia Technolégia Tanszéke
a soripari analitikai ellen6rz6 moédszerek fejlesztése soran ,Technikon” rendszer(
automata analizatorra az aldbbi médszereket adaptalta;

— ferricianidos redukalé cukor meghatarozas, amely médositva alkalmas
a malata enzimkapacitdsdnak mérésére, a cefrézés kovetésére és az extrakt-
tartalom megallapitasara;
— fenol-, illetve 6rein-kénsavas szinreakcidval 0sszescukor meghatarozas;
_ — koml6ban i-alfasav meghatarozas oszlop-kromatografias szétvalasztas
utan.

E mellett ismertetik Ashurst és Mac William modszerét alfa-aminosav és
Osszes-nitrogén mérésére, tovabba Scharoun eljarasat kéndioxid meghatarozasara.

A Tanszék vizsgélta a zsirsav-karbamid adduktokbdl a karbamid felszabadu-
las sebességét. A kérddz6knek adagolt karbamid biztonsagosabb és jobb hatas-
foku felhasznalasara a készitményekben lev6 addukt bontasi energidja, a kar-
bamid old6das sebessége, azaz a karbamid visszatartas mértéke igen fontos jel-
lemz6, amely termoanalizissel meghatarozhat6.

A Kertészeti Egyetem Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobiolégiai Tanszéke ke-
reste a zoldségek és gyumolcsok objektiv mindsitésére alkalmas olyan tulajdon-
sagokat, amelyek legjobban meghatarozzak a technoldgiai viselkedést és a kész-
termék minéségét. Kértében vizsgaltdk a méret, a héj és hds szine, alloméanya,
tovabbéa a vizben oldhat6- és dsszes szarazanyag-, cukor-, sav rosttartalom és az
érzékszervi tulajdonsagok fenti ©sszefiggéseit. A szin alarendelt jelent6ségu;
az allomany és néhany j6l megvalasztott dsszetételi jellemz6 kapcsolatat vi-
szont érdemes pontosan felderiteni. Sargarépandl a gyokér legnagyobb atmérdje
és a szin Osszefliggését a technologiai alkalmassaggal nem sikerilt részletesebben
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megvizsgalni az abnormalisan rossz mindségli termés miatt. Burgonyanal
a gumo mérete és a hamozasi, darabolasi veszteségek korrelaciéjardl, illetve az
allomany, szin, barnulasi hajlam és az érzékszervi tulajdonsagok csoportjel-
lemz6krél gyl(ijtottek rendszeres adatokat. 3

A Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszéke
O0sszehasonlitotta a Lowry-féle, a biuret reakcion alapul6 és a szinezék-megkdtéses
eljarast sertésmajkrém, csabai felvagott, gépsonka és éleszt§ dsszes fehérjetar-
talmanak meghatarozasara. A fotométeres eredményeket Kjeldahl N-bél sza-
mitott adatokhoz mérték (regresszié-szamitas). A felsorolt termékek vizsgala-
tara a biuret-szinreakcio alkalmas; aLowry-eljarast tulzott érzékenysége, a szi-
nezék megkotést a szlik koncentracié-hatarok miatt nem javasoljak.

A Tanszék gél-elektroforézisos vizsgalata a buzafehérjék fajtara jellemzé
frakcioinak elkilonitése alapjan alkalmas lehet a fajta-azonositasra. A fero-
grammok harom jellegzetes csoportja és a sutSipari érték kdozott azonban nem si-
kerult dsszefuggést kimutatni. A tejfehérjék a poritasos és dob-szaritas kilonb-
ségét hordozzak; a tejport szélsGséges korlilmények kozott tarolva sem tapasz-
taltak jelentds elvaltozast.

loncserélés réteg-kromatografiaval (Fixion lemez) aminosavak és oligo-pep-
tidek azonosithaték, illetve mérheték; pl. keverék-takarméanyokbél a szabad
lizin és metionin. Mesterséges édesitészerek elvalasztdsa és meghatarozasa is
(pl. szaharin és szorbit) lehetséges az ioncserés lemezen.

A Tanszék folytatta rendszeres reoldgiai kisérletsorozatat. A t6kehius puha-
sagat maddositott Hoppler konzisztométerrel mérték, a haskészitmények allo-
manyat ,,Labor MIM” penetrométerrel prébaltak jellemezni. Megéallapitottak
a konzisztencia osszetev6k soktényezds fliggését; ezekbdl a nedvességtartalom
és a penetracio, illetve parizsiban a rugalmassag a fehérjetartalom osszefiiggése
latszik bizonyosnak. A szaraztészta szilardsdgot Labor MIM cs6tészta tor6vei
mérve, gyors és jol tajékoztaté adatot kaptak a kilénb6z6 tésztaminéségekrol,
illetve egy tipuson belul a technoldgiai valtozasokrol.

A Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet a termel6i tej objektiv mindsitésére
alkalmazhat6 modszerek tarat bdvitette. Az elegytejpben a sejt-szamlélasra
Visopan mikroszképos kozvetlen eljarast, esetleg a hazai Medicor Laborschale
részecske szamlalét ajanljak. A dan miszer nagy csiraszamu tejben talzé ered-
ményt szolgaltat. Célszerl lenne az NDK-ban bevezetett eljarasok kiprébalasa is,
nemcsak sejtszamlalasra, hanem a mikrokolénidk szamlalasara és a tej szaganak
vizsgalatara. A hGallésag értékelésére a korabban kidolgozott brillantzold-sa-
vas-alkoholos probat tzemekben proébaljak ki.

Az Intézet — az objektiv min6sités program keretében elért eredmények
alapjan — elkészitette a termel@i tej minGsitésének harom fokozatéat, szabvany-
javaslat formajaban:

- az els6 fokozat alapja a jelenlegi szabvany (MSz 3698-72). A szag és a
lathaté elvaltozdsok mellett a fizikai tisztasag és a rezacurin proba sze-
repel és egy szikebb (6 —7,2 °SH) savfok tartomany. A zsirtartalom mi-
nésit6 és artényez6 és eldirjak az alkotdrészek természetes aranyat;

- amasodik fokozatban a kdvetelmények emelkednek és a felvasarolt te-
jet harom mindségi osztalyba soroljak a szabvanyos tulajdonsagok, els6-
sorban a rezacurin préba alapjan;

- aharmadik fokozatban pontozasos érzékszervi birdlatot és dsszes csira-
szam maximalast terveznek a masodik fokozat fejlesztéseként.

Mindharom fokozatban feltételezik a tej + 5°C-ra h(itését legalabb a fejés
utani 4. 6raban.

A mésodik fokozatban Uj mintavételi modszerre, érzékszervi értékelésre,
a gatlé anyagok, a zsirtartalom és a fagyaspontcstkkenés korszer(i vizsgalatara
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lesz szilkség, s6t ki kell dolgozni az egy6ras rezacurin-préba kivitelezését is.
A harmadik fokozatban U(j minta tartositast, sejt-mikrokolénia szamlalast,
héallésag vizsgalatot, whiteside probat kell még amindsit6 gyakorlatba bevezetni.

Az egyes vizsgalatok gyakorisagat is megtervezték az atvételi rendszer ki-
16nb6z6 szakaszéban (gyujt6csarnok-, jarat, nagyszallitok, tzemek) a célnak
megfelel6 megbizhatésagi szinten. A mindsités szervezeti korszer(isitésére
a bizalmi atvétel fejlettebb formajat és 1978-t6l. kisérleti jelleggel — kozép-
méret(i min6sit6 koézpont felallitasat vették tervbe.

A Mez6gazdasagi és Elelmezésugyi Minisztérium a program eredményei
alapjan mérlegeli az objektiv mindsitésre vonatkozé alkalmazott kutatas foly-
tatasat Gjabb, az V. otéves tervre kidolgozott koncepcié alapjan. Felhivta a
Kodzponti Elelmiszeripari Kutaté Intézetet, hogy készitsen tanulméanyt az
1976—1980. évre tervezhet6 programrél. A tanulmanyban ossze kell foglalni
az 1971 -75. évi eredményeket, a min6sités és a nyersanyagok atvételének hely-
zetét, az alkalmazott médszerek gyakorlati tapasztalatait.

Az Ujabb célprogram nemcsak a nyersanyagok, hanem a félkész- és kész-
termékek mindsitésére is alkalmas modszerek kivalasztasara iranyul. El6nyben
kell részesiteni az olyan kutatast, ami a vizsgalat-sorozatok gyors, viszonylag
pontos kivitelezésére a médszerek mdiveleteit gépesithetd vagy automatizalhato
formaban tartalmazza, kulonds tekintettel a vizsgalati anyag el6készitésére.
Részben ilyen vonatkozasu az érzékszervi birdlatok egységesitését és korszer(-
sitését célzdé programpont és az el6z8 programban a mliszeresitésre (gépesi-
tésre) alkalmas fazisig kidolgozott vizsgalati médszerek.

A program szervezési célija az agazat szaméra fontos témak megoldasara
Osszpontositani a szérvany kutatasi kapacitdsokat is: a kutatasi szerz6déseken
keresztil megvaloésitani a hatékony munkamegosztast és egyittm(ikddést.
A programtervezet ismertetésére még visszatérink.
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