Dr. Erdey Laszl6
(1910- 1970)

Dr. Erdey LészI6 tudomanyos eredményekben gazdag palyafutasaért véget
tragikus hirtelenséggel ez év februér 21-én, 60 éves koraban.

Régi barattél és munkatarstol bucsiuzunk, személyes kapcsolatom is régi
keleti. 1939 tajan ismerkedtem meg vele. Egyitt asszisztenskedtiink Bugarszky
Istvan professzornal a Budapesti Tudomanyegyetem Il. sz. Kémiai Intézeté-
ben. Palyajat Schulek Elemérnél kezdte az Orszdgos Kozegészségugyi Intézet-
ben, gydgyszeranalizisekkel foglalkozott. Egyidejlileg a Szabadalmi Birdsagnal
is dolgozott. Egydtt jottink &t 1942. janudr 1-én a F6varosi Vegyészeti Intézet-
hez, melynek 1949-ig tagja volt. J6 humoru, segit6kész, nagy analitikai és &lta-
lanos kémiai szaktudassal rendelkez6 kollega volt. 1945-ben jelent meg, még
egyetemi tanarsegéd koraban elkezdett els6 munkaja a ,Bevezetés a kémia*
analizisbe 1.” A koényv targya a min6ségi kémiai analizis. Hasonlé hazai szak-
kdnyveink voltak ugyan, Erdey munkaja azonban szdmos vonatkozasban 0j-
szer(ién targyalta az analizist. Mi sem jellemz6 az egyetemi tankdnyvkeént is szol-
galé mii hasznalhatésagara, mint hogy tiz kiadast ért meg.

Ezt az els6 részt csakhamar nyomon kovette 1947-ben a , Térfogatos ana-
lizis”. Ebbdl kilenc kiadas jelent meg, a kés6bbiek Uj fejezettel bévilve.

Intézetlinkt6l 1949-ben valt meg, mikoris megbiztdk a Budapesti Miszaki
Egyetem Altalanos Kémiai Tanszékének vezetésével. 1950-ben egyetemi tanarra
nevezték ki, ahol azota is halalaig tanszékvezet6i mindségben mikodétt. Tan-
székén tehetsége és szervezd készsége egyre jobban kibontakozott. Tudomanyos
palyafutasa magasba ivelt.

Csaknem 500 koézlemény tandskodik eredményes tudomanyos munkassaga-
rol. Kutatd munkaja az analitikai kémianak majdnem minden agara kiterjedt.
Az altala irdnyitott kutatasok f6 jellemvonasa, hogy szokatlanul széles terliletet
Olelnek fel. Az analitikai kémianak szinte teljes keresztmetszetét érintik.

Tudomanyos tevékenységének két legfébb iranya azonban mégis a fizikai
kémiai analitikai mddszerek bevezetése és tovabbfejlesztése, valamint a standard
kémiai eljardsok elméleti és gyakorlati mddszereinek modernizalasa és tovabb-
fejlesztése. Bar legfontosabb eredményeit a redukalé mér6oldatok, az indikatorok,
a sulyszerinti analizis és termoanalitika terén érte el, sok értékes dolgozata jelent
meg az elektroanalizis, szerveskémiai analizis, polarogréfia, spektrografja, gaz-
kromatografia, nyomelemzés, radiokémiai analizis és mas teriiletekrél. Szamtalan
kilfoldi el6adast tartott s az analitikai kémianak vilagszerte elismert és meg-
becsult mivel6je volt. Nem maradt el a hazai megbecsulés, elismerés sem. 1951"
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ben az Akadémia levelezd, 1955-ben rendes tagjava valasztotta. Kétszer kapott
Kossuth-dijat s 60. sziiletésnapjan az EIndki Tanacs a Munkaérdemrend arany-
fokozataval tiintette ki.

1954 6ta dolgozott a IUPAC (International Union of Pure and Applied
Chemistry) kulénb6z6 pozicidiban, tagja volt az Analytical Committee-nak.
Tiszteleti tagja a Francia Ipari Kémiai Tarsasagnak, a Csehszlovak Kémikusok
Egyesiletének, tagja a Német és Osztrdk Kémikusok Egyesiletének, a Talanta
tanacsado bizottsaganak, az ICTA Standardizacios bizottsdganak, a CITCE-nak.
Elndke volt a Journal of Thermal Analysis c. folyoirat szerkesztébizottsaganak,
valamint regiondlis editora a Journal of Radioanalytical Chemistry cim{ nemzet-
kozi folydiratnak. Szerkeszt6ségi tagja volt az Acta Chimicanak, a Periodica
Polytechnicanak, a Magyar Kémikusok lapjanak és a Magyar Kémiai Folydirat-
nak.

Elete fémiive a ,,Slyszerinti analizis” harom kétete, az eddig megirt kdnyv-
sorozat zarém(ive 1960-ban jelent meg. A munkat német és angol nyelvre is le-
forditottak. Koényvei a klasszikus magyar kémiai szakirodalom remekei.

A haland6 test nem tudott Iépést tartani aragyog6 szellemmel. Korunk beteg-
sége a szivbaj, ami ndla csaladi hagyomany is volt, harmadik rohaméaval hirtelen
és véaratlanul végzett vele.

Intézetlink biiszke, hogy szellemi életiink e kivaldsdga munkatarsa volt.
Emlékét nem feledjik, szeretettel apoljuk.

dr. Moldvai Rezs6



Gliadin enzimes hidrolizise és a hidrolizistermékek elvalasztasa

NEDELKOVITS JANOS
és
PAKHNE, CSECS I-NAGY MARIA
Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1969. december 10.

Az utébbi évtized a buzafehérje kémia és kiilondsen a sikér komplex vizs-
galata teruletén szamos (], érdekes eredményeket hozott. Fontosabb adataink
vannak a sikér aminosav Osszetételér6l; az (Oj korszer( elvalasztasi médszerek
alkalmazésaval sikerilt nagyszamu frakciora bontani a sikérkomplexet. A frak-
ciok ultracentrifugas analizise, az oldatok optikai és reoldgiai vizsgalata, a di-
szulfid kotések redukcidja és reoxidacidja soran keletkezett termékek tanulma-
nyozasa a sikérfeherjék szerkezeter6l adott felvilagositast. Eredményes vizsga-
latok folytak a sikér keémiai szerkezete €s reologial sajatsagai kozotti sszefug-

ések kideritése érdekében. Mindezekr6l tobb Osszefoglalo jellegli tanulmany
?1, 2, 3, 4, 5) ad attekintést.

Az eddig elért eredmények alapjan a kozeljovében elGterbe fog keriini a
szerkezet behatébb megismerése és ezen belil az aminosav szekvenciavizsgalat is.
A jelenleg ismert modszerekkel az aminosavak sorrendjének meghatarozasa csak
kisebb tagszamu peptideknél lehetséges. A fehérjék szekvencia-analizise a hidro-
Iizisteg}mekek analizise és a részeredmények mozaikszer(i Osszegezése Utjan
torténhet.

A hidrolizis lehet teljes és részleges. Teljes hidrolizis soran a fehérje vagy
peptid alkotorészeire, szabad aminosavakra bomlik le. Ezt alkalmazzuk az amino-
savisszetétel meghatarozasanal.. Részleges vagy parcialis hidrolizist a szerkezet
felderitésére alkalmazunk, amikor célunk a nagyobb molekulastly( vizsgalando
anyagot kisebb egységekre lebontani.

A buzasikér ilyen irdnyl vizsgalata teriiletén mind ez ideig csak néhan
kezdeti lépés tortént. Verma és McCalla (6) a teljes sikér enzimes hidrolizisét
tanulmanyozta. 8%-0s natriumszalicilatban papainnal és 0,02 M aluminium-
laktatban pepszinnel emésztették a diszpergalt blzasikért. Azt talaltak, hogy
a pepszin a sikért részben emésztetlenil hagyja, részben na?yobb peptideket
hasit le. Papainnal tdrtént hidroliziskor nagyobb szamu és lényegesen kisebb
molekulasulyd pepiidhez jutottak.

A %Iiadin enzimes hidrolizisét Biserte és Hart (7) tanulmanyozta. A gliadin
frakcidiban —a fizikai heterogenitas ellenére a glutaminsav és prolin tulsulya
mindig kimutathaté volt. A hidrolizatumok elektrokromatografias vizsgalata
szerint a pepszines és pankreatinos hidrolizatum szamos pepiidet és aminosavat
(mint pl. leucin, glutamin, glutaminsav stb.) tartalmaznak, azonban szabad
Erolln nem fordul el bennik. Teljes enzimes hidrolizis utan (peé)szm-trlpszm-

imotripszin-karboxipeptidaz-leucin-aminopeptidaz-prolinaz-prolidaz) azt talal-
tak, hogy a szabad aminosavak szdma és mennyisége hatarozottan névekedett.
A legjellemzébb a na(]Jy mennyiségli szabad prolin megjelenése, ezenkiviil
glutaminsav, glutamin, leucin, alanin és fenilalanin is kimutathatd volt; tovabba
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két zéna, amely ninhidrinnel nem, csak Pan és Dutcher (8) szerinti reagenssel
reagal. A 3,9 pH-ju pufferben végzett elektroforézisnél a két zona savanyu és
semleges frakciora oszlik. Ezek egyikét piroglutaminsavnak talaltak, amely a
glutaminsav és glutamin rovasara alakul at az enzimes hidrolizis folyaman.
A masik csoport f6ként glutaminsavbol, valamint prolinbdl allé peptidkeveréket
tartalmaz és semleges aminosavakat, amelyek tovabbi szétvalasztasa 2,4 pH-ju
pufferben végzett elektroforézissel tortént.

A hidrolizistermékeknél a dinitrofenilezhet6 N-termindlissal rendelkezd
amlinosavak hidnya és az a tény, hogy ezek a peptidek ninhidrinnel nem reagal-
nak, egy

piroglutamin —X —Xn

szerkezetet engednek feltételezni, ahol X egy prolint, glutaminsavat vagy gluta-
mint jelent.

intézetunkben folyd széles kori buzafehérjekutatds keretében, tdmasz-
kodva a frakcionalas és a végcsoport analizis (9) terlletén elért eredmenyekre,
tanulmanyozzuk a frakciok parcialis hidrolizisét és adatokat gydjtiink a primer
szerkezettel kapcsolatban. E kozlemény keretében a gliadin frakcioval kapcso-
latos, els6sorban mddszertani jellegli kutatasaink eredményeit ismertetjik.

A siker el6allitasa és a hidrolizis médszerei

Vizsgalatainkhoz BL 112-es jelzés(i lisztet hasznaltunk. A buzalisztbdl
szabvany korilmények kozott sikért allitottunk el6. Az igy nyert sikért 70%-o0s
etanolban szuszpendaltuk az alkohololdhatd frakciok kinyerése céljabél. Az
alkoholos oldathbdl a fehérjefrakciot desztillaltvizes higitassal (35% alk. tart.)
csaptuk ki. A csapadékot centrifugalassal kildnitettiik el és kénsavas exszikka-
torban szaritottuk.

Az alkohololdhaté fehérjefrakcié enzimes hidrolizisét a kovetkezd enzimek-
kel végeztiik: pepszin, tripszin, pankreatin, szubtilizin, bromelin, ficin és papain.

Pepszines hidrolizis

A szubsztratum 1%-os oldatat sosavra nézve 0,01 N-ra allitottuk be, majd
1/30-ad rész kristalyos pepszint (Merck-féle?< adtunk hozza. Mégneses keverdvei
37 C°-0s termosztatban 4 oran at kevertettik. A hidrolizist a pH megvaltoztata-
saval allitottuk meg. A szilard részeket eltavolitottuk és az oldatot liofileztik.

Tripszines hidrolizis

Kristalyos tripszint (Worthington) 5 mg/ml koncentracioban desztillalt
vizben feloldottunk és sésavval 0,01 N-ra allitottunk be. 37 C°-on 16 6ran at
inkubaltuk. Ezt kovet6en redds sz(irdon szlrtik, majd semlegesitettik. Ez a
sosavas preinkubacio a kismennyiségl kimotriptikus aktivitas eltavolitasat szol-
gélja. 19 fehérjefrakciot 100 ml 0,1 N ammoniumkarbonatban (8 pH) diszper-
galtuk, 30 mg 31/30-ad rész) sosavval preinkubalt tripszint adtunk hozza, majd
magneses kevertetés mellett 4 d6ran keresztiil inkubaltuk szobah6mérsékleten
a 8 pH allando érteken tartasa mellett. A hidrolizist kdvetGen a reakcioelegyet
10 percre forrasban levd vizfurdébe helyeztiik és a leval6 csapadékot sziressel
eltavolitottuk. Az oldatot liofileztuk.

Pankreatinos hidrolizis

1g feherjefrakciot 100 ml 0,1 N ammoniumkarbonatban (8 pH) diszpergal-
tunk, majd 30 mg (1/30-ad rész) pankreatint (K&banyai Gyogyszerarugyar)
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adtunk hozza. (Az enzimkészitmeny felteheten kis mennyiségben mas fehérje-
bonté enzimet Is tartalmazott.)

A reakcibelegyet magneses kevertetés mellett 4 éran keresztiil szobah&mér-
sékleten inkubaltuk. A hidrolizist forralassal (10 perc forr6 vizfiird6) szakitottuk
meg. A csapadékot sziiréssel eltavolitottuk és a sziirletet liofileztik.

Szubtilizines hidrolizis

1%-0s 0,1 N ammdniumacetatban (8 sz) diszpergalt fehérjefrakciot 1/30-ad
rész kristalyos szubtilizinnel (Serva-féle szubtilopeptidaz —A) 5 déran &t reagél-
tattuk szobah&mérsékleten kevertetés mellett. A hidrolizist forraldssal allitot-
tuk le (10 perc vizfiird6). Az oldatot szlrés utan liofileztlk.

Papainos hidrolizis

1 g fehérjefrakciot 100 ml 6,8 pH-ji ammoniumkarbonat pufferben diszper-
galtunk. 30 mg papaint (Nutr. Biochem. Corp.) adtunk hozza és kevertetés mel-
lett 37 C°-on 24 6ran at inkubaltuk. A reakcioelegyet 10 percre forrasban levd
viiﬂ]rdc’ibe helyeztik a hidrolizis leallitdsa végett. Az oldatot szirtuk és liofilez-
tuk.

Bromelines hidrolizis
Ficines hidrolizis
A hidrolizist mindkét esetben a papainnal leirt modon végeztik.

A hidrolizistermékek elvalasztasanak vizsgélata

Elvalasztas elektroforézissel

A hidrolizistermékekbdl el6szor prébaelvalasztasokat végeztiink Mikes-féle
vertikalis papirelektroforézis késziiléken (LABOR MIM tipus). Az elektroforézist
5,6 pH-ji (10) és 3,9 pH-ji (7) piridin-ecetsav pufferben végeztik. Az elvalasz-
tashoz Schleicher-Schiill 2043/a. papirt hasznaltunk. Az elektroforézist kilénbdzé
fesziiltségen (500- 1500 V) és ideig (2-6 6ra) végeztiik. A ferogramokat szaritas
utan 1%-os acetonos ninhidrin oldattal permeteztiik, majd 2-3 o6ran at 40-50
C°-on hivtuk el6.

A kapott eredmények alapjan megallapitottuk, hogy ez az eljaras bonyolult
Osszetételi peptidkeverékek szétvalasztdsara nem bizonyult megfelelének a
kozel fekv6 zénak dsszemosodasa miatt. Ennek oka a papir nagy puffertartalma
és a jelentékeny mértékben fellépd diffizid.

A tovabbiakban kozépfeszultségl, horizontalis, hit6lapos elektroforézis
berendezést alkalmaztunk. Itt is el6sz6r probaelvalasztasokat végeztiink. A hét
kilénbdz8 hidrolizatum mellett ismert aminosavakat tartalmazd kontrollanya-
got vittlink fel. Whatman 3 MM sz(ir6papirb6l a berendezésnek megfelel6 mé-
retet vagtunk ki (42x34 cm) és az alkalmazott pufferrel atitattuk. Ezt kove-
toen tobb réteg szaraz szlrGpapir kozott leitattuk, majd gumihengerrel a
készlilék szaraz és tiszta h(t6lapjara hengereltiik. A papir két szélére az
elektrodak iranyaban a papir szélességéngl nagyobb celofan csikot helyeztiink.
Erre illeszkedik az elektrédakkal dsszekotd szlrépapirnyelv, amelyre a celofan
csik visszahajlik.

A felcselppentést kapillaris segitségével végeztiik, kb. 3—5 mg/cin anyag-
mennyiséggel. Az elektroforézis 1100 V feszilltséggel 50-60 mA terhelessel
tortént.
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Egydimenzios elektroforézisnél az elvalasztast 90 perc utdn megszakitottuk.
A nedves sz(jr('jf)agl’rt 40-50 fokos szaritdszekrényben megszaritottuk.

A bonyolultabb 0sszetétel( rendszerek elvélasztasanal kétféle puffer egy-
idejd alkalmazasaval un. ,kett6s pufferolasu™ elektroforézissel dolgoztunk (11).
igy a savanyl és bazikus aminosavak, illetve peptidek jé felbontassal valaszt-
hatok szét.

Kettds pufferolds esetén a papirnak a startvonaltdl az andd felé es6 részét
5 pH-ju pufferrel, a katod felé es6 részét 6,5 pH-ju pufferrel hiztuk at, majd
a felesleget leitattuk. Ennek megfeleléen a puffertartalyokat is 5, illetve 6,5
pH-ja pufferrel toltottuk fel.

Az alkalmazott pufferek készitése

— 5 pH-ju puffer: 10 ml piridin és 10 ml jégecet desztillalt vizzel 1000
ml-re Kiegészitve.

— 6,5 pH-ja puffer: 100 ml piridin és 4 ml jégecet desztillalt vizzel 1000
ml-re kiegészitve.

Az elektroforézis kivitelezése utan a megszaritott papirt 1%-os alkoholos
ninhidrin oldaton athdztuk, amelynek 100 ml-éhez 100 mg kadmiumacetatot
tartalmazd 10 ml viz és 5 ml jégecet elegyét adtunk. Ez a nindirinnel el6hivott
szint rogziti és a szinerésséget néhany hétig megtarlja. A ,kettés pufferolasu”
elektroforézis jo felbontoképességét az 1 abra szemlélteti.

A fels6 csikot 6,5 pH-ju pufferben futtattuk, amikor mar a bazikus amino-
savak jo szétvéalasa is tapasztalhatd. A kozéps6 csik ,kettds pufferolassal”
készilt; ennél mind a bazikus, mind a savanyl komponensek jol szétvaltak.
Az alsd papircsik 5 pH-ju pufferben futott; a bazikus aminosavak nem valtak
szét, ellentétben a savanyu aminosavakkal.

Az enzimes hidrolizistermékeknél —az elsd tapasztalatok alapjan - tajé-
koztatd vizsgalatokat végeztiink , kettds pufferolasu” elektroforézissel. Az errdl
készult fényképen (2. &bra) lathato, ho%y a buzasikér alkohololdhat6 frakcidjat
legjobban a szubtilizin és a pankreatin bontja. Ezek egydimenziés elektroforézi-
sénél kb. 20 —20 frakcid kuldnithet6 el.

A 2. dbra két szélén lathatd anyag ismert Osszetétel(i aminosav keverék,
amely a semleges aminosavakon Kkivil lizin, arginin, hisztidin, glutaminsav,
aszparaginsav es ciszteinsav keverékét tartalmazza.

A pankreatinos hidrolizatum frakcioi kozil legnagyobb mennyiségben a
szabad arginin, lizin és hisztidin fordul el6. A hisztidin és a nagzmennyiségl'j
pepiidet tartalmaz6 semleges zona kodzott 3 élesen elkilonild frakcio lathato.
A lizin utan kovetkezd halvany csik valamely bazikus peptid — valoszinileg
lizil-lizin jelenlétére utal. A savanyl aminosavak kozil a glutaminsav és aszpa-

7. abra

,,Kett6s pufferolasu™
elektroforézis

A felvitt aminosavak sorrendje
balrél jobbra: lizin, arginin,
hisztidin, semlegesaminosavak,
glutaminsav, aszparaginsav és
ciszteinsav
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2. abra

., Kettés pufferolasa”
elektroforézis

A felvitt anyagok sorrendje
fentrél lefelé: kontroll amino-
sa\ ak, hidrolizatumok; papai-
nos, bromelines, ficines, szubti-
lizines, tripszines és pankreati-

nos, kontroll aminosavak

helyezkedik el a semleges
z6na és a glutaminsav kozoétt. A szubtilizines hidrolizatumra jellemzé a nagy-
szamu peptid megjelenése, viszont az azonosithatd szabad aminosavak |ényege-
sen kisebb mennyiségben vannak jelen. Ezek a kdvetkezdk: lizin, arginin, hisz-
tidin, glutaminsav és aszparaginsav.

A tripszines hidrolizdtumban a lizin, arginin, hisztidin, glutaminsav és az
aszparaginsav nyomokban megjelenik, de valamennyi sokkal kisebb mennyiség-
ben, mint a pankreatinos hidrolizatumnal.

A pepszines hidrolizatumra jellemzd a sok semleges peptid mellett, a
savanyl zonaban élesen elhatarolhaté savanyd peptid megjelenése, amely csak
ennél a hidrolizatumndl tlnik fel.

A ficines, bromelines hidrolizatumoknal a semleges peptidek vannak tdl-
slyban; a lizin, arginin, glutaminsav és aszparaginsav mindkett6nél megjelenik,
de a bromelinesnél nagyobb mennyiségben. A ficines bontaskor a lizin utén
egy még bazikusabb peptid talalhato.

Az Bsszes enzimes hidrolizatumra a glutaminsav hol kisebb, hol nagyobb
mennyiségben valé megjelenése jellemz6.

,,» Fingerprint” technika alkalmazasa

A peptidek hatékonyabb elvalasztasara elektrokromatografias modszert,
a ,fingerprint” technikat alkalmaztuk. )

Az elvalasztasokhoz Whatman 3 MM kromatografids sz(r6papirt hasznal-
tunk. A hidrolizatumokat 4 kildnféle puffer, illetve kromatogréfias kifejleszt6-
szer alkalmazasanal vizsgaltuk:

— ,kettds pufferolast” elektroforézis utan (1100 V, 2 éraz) a papirt meg-
szaritottuk és 90°-kal elforditva a Dent (12) altal bevezetett butanolos kifej-
lesztoszert alkalmaztuk, amelynek Osszetétele: butanol-jégecet-viz 120:30:50
aranyu keveréke. A kromatografias futtatas ideje felszallo rendszerben 16 odra.

— kett6s pufferolasu” elektroforézis utdn (1100 V, 2 dra) a papirt meg-
szaritottuk, majd 90°-kal elforditva a Baglioni (13) altal leirt izoamilalkohol-
Firidin-viz 35:35:30 ardnyu elegyét felszallo rendszerben alkalmaztuk. A kifej-
esztési id6 16 6ra. (Az olddszerkeveréknél igen fontos az 6sszedntés sorrendjéne
betartasal) .

— ,Ketts pufferolasu” elektroforézis utan (1100 V, 2 6ra) a papirt meg-
szaritottuk és 1,9 pH-ju pufferrel bepermeteztiik, az elvandorolt anyag z6najat
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3. 4bra
Pankreatinos hidrolizatum

,Kettds pufferolasu” elektro-
forézis utdn  kromatografias
futtatds izoamilalkoholos rend-
szerben. A szétvalt peptidek
szama 46; ebbdl 25 bazikus, 6
semleges és 15 savanyu

gondosan kikeriilve, az elmosodas elkeriilése végett. A puffertartalyokat 1,9
pH-ju pufferrel toltottik meg, majd a szlr6papirt 90°-kal elforditva 2 6raig
1100 V-on végeztik az elektroforézist.

— 1,9 pH-ju pufferrel végzett elektroforézis utan (1100 V, 3 6ra) a Fapirt
megszaritottuk és 90°-kal elforditva a Baglioni-ic\e izoamilalkoholos felszalla
rendszerben kromatografaltunk.

Az izoamilalkoholos oldGszerkeverék elénye a Partridge-féle kétfazisi buta-
nolos (butanol-%'é ecet-viz 4:1:5) és a Dont-féle homogén rendszerrel szemben,
hogy kerekebb foltokat ad és a ,,farokképz6dés” minimalis. Hatrdnya viszont az,
hogy a légtér nem lehet tetszleges; tllsagosan nagy légtér esetén nem alakul ki
stabil egyensuly, ami egyenl6tlen vandorlasban nyilvanul meg (4).

A pankreatinos hidrolizatumot ,kett6s pufferolas”-sal elektrolizaltuk, a
Bapl’rt megszaritottuk és 90°-kal elforditva izoamilalkoholos felszalld rendszer-
en kromatografaltuk (3. abra).

Bal oldalon a lizin és f6ként az arginin nagy mennyisége szembet(ind, jobb
oldalon a glutaminsav lathat6. A semleges zdnaban felting sarga foltként jelent-
kezik a prolin. A 4. abran a ,kett6s pufferolas” utani butanolos rendszerben
tortént felszallo6 kromatografias modszer eredménye lathatd.

4. abra
Pankreatinos hidrolizatum
,Kettés pufferolasa” elektro-
forézis utdn  kromatografias
futtatds butanolos rendszerben.
A szétvalt peptidek széma: 53,
ebbdl 25 bazikus, 6 semleges és
22 savanyl
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E két fingergrint osszehasonlitasabol az allapithatdé meg, hogy a savanyu
komponensek a butanolos rendszerben jobban szétvalnak, mint az izoamil-
alkoholosban.

A szubtilizines hidrolizatuinban a szabad aminosavak mennyisége kisebb,
viszont a peptidek szdma nagyobb. E hidrolizatummal is kiprobaltuk mind a
négyféle — az el6z6ekben ismertetett elektrokoromatografias maddszert — és
a legmegfelel6bbnek a ,kett6s pufferolasu” elektroforézist, izoamilalkoholos
rendszerben torténd felszallé kromatografiaval kombinalva — talaltuk. Ezzel
a modszerrel hatarozottabb, kerekebb foltokat kaptunk és ennél az anyagnal
a szétvalas is jobbnak bizonyult, mint a butanolos rendszerben.

A tripszines hidrolizdtum ,diagonélis elektroforézisénél” nem kaptunk
olyan jo elvalast, mint amikor 1,9 pH-ja pufferben futtattunk 3 6ran keresztil
és utana izoamilalkoholos felszalld rendszerben kromatografaltunk. A , kett6s
pufferolassal” kombinalt kromatografia a nagyszamud semleges peptid jelenléte
miatt nem bizonyult megfelel6nek.

A bromelines, ficines és pepszines hidrolizatumoknal a ,kett6s pufferolasu”
elektrokromatografias modszerrel a semleges peptidek szétvalasa nem volt
megfelel6. A ,,diagonalis elektroforézisekkel” sem kaptunk megfelelé eredménye-
ket, mig az 1,9-es pH-ju pufferben futtatott anyagok, izoamilalkoholos rend-
szerben torténd felszallo kromatografiaval kombindalva jé szétvalast eredményez-
tek. Példaképpen bemutatjuk a bromelines hidrolizatum elvélasztasardl készilt
abrat (5. abra).

A mintegy 40-50, kilénbdz6 moédszerrel végzett vizsgalat utan arra a
kovetkeztetesre jutottunk, hogy a bonyolult peptidkeverékek szétvalasztasara
a ,ketts pufferolas” bizonyult a legmegfeleldbbnek. Ha a peptidkeverék sok
savanyl komponenst tartalmaz, akkor a butanolos rendszerben, felszallg
kromatografiaval érhet6 el a Iegljobb elvalasztas, mig az izoamilalkoholos rend-
szerben végzett kromatografidval szebb; hatarozottabb foltokat lehet elérni.

A semleges peptidek szétvalasztasara legmegfelel6bbnek az 1,9 pH-ju
pufferben végzett elektroforetikus futtatas, izoamilalkoholban felszallé rendszer(
kromato?réfiéval kombinalva, bizonyult a legjobb felbontdképességlinek.

Tablazatosan 6sszegezve a kiillonbdz8 endopeptidazokkal végzett hidrolizi-
sek utdn nyert bomlastermékek alakulasa a kovetkezd:

7. tablazat
Peptidek

Hidrolizalé enzim és aminosavak
egyuttes szama

Szubtilizin.......... 60- 70
Pankreatin 46-53
Bromelin.... 38
Tripszin 37
Ficin ... . 33
Pepszin s 21

5. abra
Bromelines hidrolizatum
Elektroforézis 1,9 pH-ja pufferben, kromatog-

rafia izoamilalkoholos rendszerben. Szétvalt
peptidek szama: 38
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®EPMEHTATVBHbIN TMAPOMN3 FTNUAANHA U
OTAENEHWE NPOAYKTOB MMAPOJTN3A

A. Hegenkosny n MNakxH3-Yeun-M. Hagp,

ABTOpbl 03HAaKOMNAOT pesynbTaTbl METOAMYECKMX UCCNefoBaHUM  Kaca-
IOLLMXCA (DepMEHTATVMBHOIO TVAPOAW3a FAnaguHa.

MnafnH pacLuennsnmn pasHbIMW' MPOTEONNTUYECKUMU (hlepMeHTamK, a obpa-
3ylolyecs NpoAyKTbl pacllenfieHns OTAeNsnAn 37eKTPodope3oM U TeXHUKON
»PUHFEPNPUHT™.

YCTaHOBWUMN, YTO [1F OTAENEHUs CNIOXHbIX CUCTEM MOAXOAALLMIA cnocob
6yTaHO/MLHOW U M30aMUTA/IKOTOMbHOW XpomaTorpaum B COYeTaHUM C 31eKTpo-
(hopesom ,,ABOHOrO BydepnpoBaHuns”.

Co06LaT YMCno MPOAYKTOB pacLLensieHns NoAyyYeHHbIX Mpy ruaponuse c
pasHbIMW 3HLOMENTUAA3aMM.

ENZYMATISCHE HYDROLYSE DES GLIADINS UND TRENNUNG
DER HYDROLYTISCHEN PRODUKTE

J. Nedelkovits und P. M. Csécsi-Nagy

Die Verfasser beschreiben die Resultate ihrer hauptsdchlich methodischen
Forschungen Uber die enzymatische Hydrolyse des Gliadins.

Das Gliadin wurde mit verschiedenen proteolytischen Enzymen abgebaut
und die entstandenen Zersetzungsprodukte vermittels Elektrophorese und ,,Fin-
gerprint" Technik getrennt. Die Verfasser stellten fest, dass sich zur Trennung

ompliziert zusammengesetzter Systeme ein mit einer ,zweifach gepufferten”
Elektrophorese kombiniertes chromatographisches Verfahren mit Butanol bzw.
Isoamylalkohol eignet. )

En wird die Anzahl der Abbauprodukte angegeben, welche vermittels der

mit verschiedenen Endopeptidasen durchgefiihrten Hydrolyse gewonnen wurden.

ENZYMIC HYDROLYSIS OF GLIADIN AND THE SEPARATION OF THE
HYDROLYSIS PRODUCTS

J. Nedelkovits and P. M. Csécsi Nagy

The results of the study primarily of methodological character, are given-
Proteolytic enzymes of various origin were used to hydrolyse gliadin and the deri-
vatives were separated by electrophoreses and “fingerprint” technique. To sepa-
rate the intricate system of compounds the “douby buffered” electrophoretic
method combined with chromatography, using butanol or iso-amyl-alcohol as
solvent, porved the most efficient. The number of derivatives obtained by hydro-
lysis with various endopeptidases, is also given.
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L-aszkorbinsav oxidacioja
néhany flavonoid vegyulet jelenlétében

GABOR MIKLOSNE ES VAMOS KAROLY NE*
Erkezett: 1969. november 18.

Irodalmi attekintés

A C-vitamin és bizonyos —ndévényekben elterjedten taladlhaté —flavonoid
vegylletek kozotti szinergetikus hatdsrél elsének Szent Gyodrgyi és munkatérsai
adtak tajékoztatast (1). Az elmult évtizedek alatt az egyes specialis teriiletek
vizsgalata mellett szamos 0Osszefoglalé kozlemény is jelent meg, melyek a C-
vitamin oxidacios folyamataival, a névények flavonoidjaival, illetve ezek dssze-
fiiggéseivel foglalkoztak (2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11).

Bizonyos vegyiletekrol kimutatast nyert, hogy mint antioxidansok, védik
az aszkorbinsavat a karos oxidaciotol. Az antioxidans hatas kilonbdz6 lehet:
vagy az orto-helyzet(i fenolos hidroxilok kinoidalis atalakulasaval maga a flavo-
noid oxidalodik, vagy pedig az esetleg jelenlevé fémnyomokkal komplexet
képezve, azok oxidaciot katalizalé hatasat gatolja (2). A flavonoidok jelentds
szerepet jatszanak a C-vitamin emberi szervezetben folytatott tevékenységével
kapcsolatosan is (4, 12).

Az antioxidans hatdsu flavonoidok élelmiszeripari felhasznalasa tébb kiil-
foldi orszagban ismert, melyet az is nagyban el6segit, ho%y nem mérgezGek.
Tekintettel arra, hogy nem minden flavonoid fejt ki véd6hatéast, célszer(i fel-
mérni az egyes vegyuletek aktivitasat, s megkeresni azokat a természetes forréa-
sokat, melyek a leghatasosabbakat tartalmazzak. Ezen ndvényi nyersanyagok
az élelmiszeripar szamara tobbirdnyl lehet6séget nydjtanak C-vitaminban gaz-
dagabb készitmények el6allitasara, vagy a tarolas alatti vitaminveszteség csok-
kentésére. Ezzel kapcsolatosan mér tobb kdzlemény jelent meg gylimdlcslevek-
kel, illetve mas gylimélcskészitményekkel folytatott kisérletekrol (13, 14, 15, 16).

Kisérleti kortlmények

Vizsgalatokat végeztiink az L-aszkorbinsav. — L-dehidroaszkorbinsav
(AS—DAS) oxidaci6 mértékének felmérésére néhény fiavon tipusu vegydlet
kilonbozd koncentracidja mellett. Az eredményeket fiavont nem tartalmazo
kontroll oldatokkal hasonlitottuk @ssze. A reakciot 50 °C-on eszkozoltik,
hidrogénperoxid oxidaloszer felhasznalasaval. A maradék AS-t jod oldattal
mertik vissza. Ez a meghatarozas az adott kdriilmények kozott pontos és gyors
eljaras AS mérésére (17?.

El6kisérletek alapjan megallapitottuk, hogy a fenti viszonyok kozott a
maradék hidrogénperoxid nem bomlott el teljesen. Az AS jodometrids meghata-
rozasanal ez hibalehetGséget jelent, mivel a reakcioban keletkezé jodid-ionokat
jédda oxidalja a f6 reakcidval kozel azonos reakcidsebességgel. Az irodalomban
ismert altalanos eljarasok a peroxid bontasara nem voltak alkalmasak esetiink-

* Szegedi Fels6fok( Elelmiszeripari Technikum, Kémia Tanszék.
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ben (18, 19?, mert vagy a pH noveléset, vagy az AS oxidaciojat katalizalo
fémionok felhasznalasat igén{elték volna. Jarhaténak talaltuk meréseink alap-
jan azt az utat, hogy a keletkezett jodid-ionok reakcidban valo részvételét agy
gatoljuk, hogy a titralas el6tt szamitott mennyiségli 6lomnitratot adunk a
reakcioelegyhez, mely az AS joddal torténd oxidacioja soran keletkezett jodid-
ionokkal azonnal reakcioba lép élom-jodid csapadek keletkezése kdzben.

A pH-t acetét-pufferrel 4,7 értékre allitottuk be, melyen az AS viszonylag
stabilis (20).

Felhasznalt oldatok

a) L-aszkorbinsav, 0,05 n;
b) jod-oldat, 0,05 n;
c) hidrogén-peroxid oldat, 0,25 M;
d) o6lom-nitrat oldat, 1,656 g/100 ml;
e) flavonoidok 1%-os alkoholos oldata (flavongliikozidoknal a bemérést az
aglikon részre vonatkoztattuk);
f) natrium-acetat puffer (L ml 1 M ecetsav + 19 ml 1 M natrium-acetat);
g) réz-szulfat oldat, 0,001 M.
Az egyes oldatok készitésénél, valamint a vizsgalatok lefolytatasanal fém-
ion-mentes desztillalt vizet hasznaltunk.

A Kkisérlet lefolytatasa

A mérésekhez az alabbi dsszetétel(i oldatokat hasznaltuk:

1. 10,00 ml AS+0,50 ml néatrium-acetét puffer;

2. 10,00 ml AS+0,50 ml natrium-acetat puffer+0,50 ml hidrogén-peroxid;

3. 10,00 ml AS+0,50 ml natrium-acetadt puffer+1 mg% hatéanyagnak
megfelel§ e oldat+ 0,50 ml hidrogén-peroxid;

4. 10,00 ml AS+0,50 ml natrium-acetat puffer+5 mg% hatdanyagnak
megfelel6 e oldat+ 0,50 ml hidrogén-peroxid,

5. 10,00 ml AS+0,50 ml natrium-acetat puffer+10 mg% hatéanyagnak
megfelel6 e oldat+0,50 ml hidrogen-peroxid.

Az oldatokat a felsorolas rendjében mértiik ossze, majd azonos végtér-
fogatra (20,00 ml) toltottik fel, desztillalt vizzel. Lezaras utan 2 6rara 50 °C-0s
termosztatba helyeztiik. A reakcioidé eltelte utdn azonnal leh(tottik, majd
2,00 ml élom-nitrat hozzdadasa utan joddal megtitraltuk. A kisérleteket meg-
ismételtiik réz-ionok jelenlétében is, az 1—5. oldatokhoz a peroxid adagolas
elétt 0,1 ml oldatot bemérve.

Eredmények

A mérési eredményeket az 1-2. tablazatok tintetik fel.

Az adatok 3-5 parhuzamos mérések atlagai.

A kapott AS szazalékos értékek a vakprobara (1. oldat) vonatkoztatottak.

A tablazat adataibol megallapithato, hogy a quercetin és taxifolin kozel
azonos véddhatast mutatnak, mely szézalekos értékét tekintve jelentSs. A quer-
citrin véddéhatasa kozel fele az el6z6eknek. A két kiemelked6en J6 hatdst mutatod
falvonoidnal megfigyelhet6, hogy mar 1 mg%-os koncentracioban is jelentGs az
antioxidans hatas, mely a hatdanyag 6tszoros, illetve tizszeres mennyiségénél
jelent8s emelkedést nem mutat. A rutin az adott korilmények kézott nem muta-
tott védbhatast, s6t katalizalta az oxidaciot. A 2. tdblazatban egy réz-ionokat is
tartalmazé oldat-sorozat vizsgalatanal nyert adatokat foglaltuk dssze.
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7. tablazat

L-aszkorbinsav szazalékos alakulasa fémion-mentes kozegben,
kulonbdz6 flavonoidok jelenlétében

Maradék L-aszkorbinsav, %

Felhasznalt oldatok sorszama
flavonoid
1 2 3. 4 5
Quercetin 100 53,6 69,2 72,5 72,5
Quercitrin 100 53,5 57,3 58,9 61,2
Taxifolin 100 53,9 69,5 71,5 72,4
Rutin 100 53,9 53,8 46,1 43,2
2. tablazat

L-aszkorbinsav szazalékos alakulédsa réz-ionok és flavonoidok jelenlétében

Maradék L-aszkorbinsav, %

Felhasznalt oldatok sorszama

flavonoid
1 2. 3. 4. 5.
Quercetin 100 49,2 54,7 57,8 59,2
Quercitrin 100 49,5 55,1 57,0 57,2
Taxifolin 100 46,2 500 53,8 57,0
Rutin

A hérom falvonoid vegyllet védéhatasat dsszehasonlitva, jellegében azo-
nos képet kapunk, mint ami ezeknél az anyagokndl az 1. tablazatbdl kiolvas-
hat6. A véd6hatas itt azonban lényegesen kisebb. A falvonoidok mennyiségének
novelésével az antioxidans hatds szamottevéen né.
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OKWC/IEHWVE N-ACKOPBVHOBOW KWC/OTbl B MPUCY.TCTBUW
HECKOJIbKUX ®/TABOHONAHbLIX COEAVHEHWNIN

M. la6op n K. Bamow

ABTOpbI NPY 0AUHAKOBbIX ycnosunx, HA MOAEMbHbIX pacTsopax npu pH =4,7
nccnefoBanyt TOPMO3SLLEE OKWUCNEHWIO aCKOPOMHOBOM KUCMOTbl AelCTBUE YeTbl-
pex (haBOHOMAHbLIX COeAVHEHNI (KBEPLETUH, KBEPLUTPUH, TOKCU(OINH NPYTUH).

Tpyu COEAVHEHUS: KBEPLETWH, TOKCU(ONMH W KBEPUWUTPUH MOKa3biBau
aHTUOKMCAAIOLLIEE AeACTBME. Y MEPBbIX asyx COEAMHEHWIA 3TO AENCTBME OKa3aoCh
B [Ba pa3a CWIbHee Yem y TpeTbero. B [faHHbIX YCNoBMAX PYTUH ABNAMCA KaTa-
NIN3aTOPOM OKMCNeHus. Cepuio 3KCMEePUMEHTOB C KBEPLIETUHOM, TOKCU(OSIMHOM U
KBEPLMTPUHOM MOBTOPUAM W B MPUCYTCTBUM WOHOB Meaw. Bce Tpu coefyHeHWA
OKa3blBa/IX 3alMTHOE AeNCTBUE, XOTA B MPOLEHTHOM OTHOLLEHUW ABAETCA 3Ha-
UNTENbHO MEHbLLIEN.

YCTaHOBUAW, YTO B MOCMEAHUX 3KCNEPUMEHTaX C YBE/MYEHVEM KONUYecTBa
(hnaBOHOMNJOB 3aLLMTHOE [eiicTBME BbICTPEe MOBLILLIAETCS YeM B Cpefe He cofepxka-
LLeil MOHOB MeTanna.

OXIDATION VON L-ASCORBINSAURE IN ANWESENHEIT EINIGER
FLAVONOIDER VERBINDUNGEN

M. Gabor und K. Vamos

Die Verfasser untersuchten die Ascorbinsdure-Oxidation hemmende Wir-
kung von vier flavonoiden Verbindungen (Quercetin, Quercitrin, Taxifolin und
Rutin) an Modelllésungen unter identischen Bedingungen bei pH 4,7. Drei von
den Verbindungen, Quercetin, Taxifolin und Quercitrin zeigten eine antioxida-
tive Wirkung. Bei den ersten zwei Substanzen erwies sich dieselbe im Vergleich
mit der dritten als ungeféhr zweifach. Rutin katalysierte die Oxidation unterden
ange?ebenen Umstanden. Die Versuchsserie wurde im Falle von Quercetin,
Taxifolin und Quercitrin auch in Anwesenheit von Kupferionen wiederholt. Alle
dre zeigten eine Schutzwirkung, obzwar prozentuell eine viel geringere. Es konnte
jedoch festgestellt werden, dass bei dieser letzteren Serie die Schutzwirkung durch
Steigerung der Substanzmenge der Flavonoide viel mehr erhoht werden konnte,
als im metallionen-freien Milieu.

OXIDATION OF L-ASCORBIC ACID IN THE PRESENCE OF SOME
FLAVONOID COMPOUNDS

M. Gabor and K. Vamos

The antioxidant activity on L-ascorbic acid of four flavonoid compounds
(quercetin, quercitrin, taxifolin and rutin) was examined in model solutions under
identical circumstances, at pH = 4,7. Three compounds, namely quercetin, taxi-
folin as well as quercitrin showed an antioxidant effect. This effect was 2 fold
with the first two compounds as compared to the third one. Rutin had an oxi-
dation- catalyzing effect under the conditions indicated. The test series were repe-
ated with quercetin, quercitrin and taxifolin in the presence of copper ions.

Each of the three compounds was effective but to a lesser extent than in
the absence of copper ions. However, by increasing the quantity of the flavonoid
the antioxidant effect could be increased more successfully in the presence of
copper ions, than in their absence.
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Kétdimenzids vékonyréteg-kromatografia
alkalmazasa aminosavak spektrofotometrias
és denzitometrias meghatarozasara

DWORSCHAK ERNO ES HEGEDUS MIHALY
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet. Budapest
Erkezett: 1969. szeptember 12.

Az aminosavak vékonyréteg-kromatografias elvalasztasardl igen sok koz-
lemény sz&mol be, a felduzzadt méret( irodalmi adatok kozott szdmos referatum
és kézikonyv, pl. Pataki kényve (1) segit eligazodni. A természetben leggyak-
rabban el6fordulé 18 aminosav kvantitativ meghatarozasara alkalmas, tokeletes
elvéalasztasat szilikagél rétegen nem tudtdk megvalositani még kétdimenzios
technikaval sem. Turner és Redgwell (2), Jones és Heathcote (3), Molnar és Sztarics-
kai (4), valamint Pal és Takacs (5) celluloz, illetve celluloz-szilikagél keverék
rétegekkel sokkal jobb eredményt tudott letrehozni, Iényegében megoldotték
a természetes 18 aminosav elvalasztasat.

Laboratériumunkban célul tliztik ki, hogy meghatarozzuk fehérje hidroli-
zatumok aminosav Osszetételét vékonyréteg-kromatografias aton. Mivel a fent
felsorolt szerz6k Aaltal leirt aminosav-elvalasztasi eredményeket nem tudtuk
teljesen reprodukalni, ezért a szilikagél-celluléz réteg aranyanak és a kifejleszté
olddszerelegyek megfelel6 kivalasztasaval az emlitett szerz6k munkéssagara
épuld, de azokétdl eltérd elvalasztasi technikat dolgoztunk ki, amely a célunk-
nak megfelelének bizonyult.

Az elvalasztott kromatogramok Kkvantitativ kiértékelésére direkt denzito-
metrias, ill. spektrofotometrias eljarast dolgoztunk ki. Ezeknél a mddszereknél
az el6hivé reagenst Barrolier (6) elGirata szerint készitettiik.

Kisérleti rész
1. Anyagok és vegyszerek

A kalibracids egyenesek elkészitéséhez felhasznalt aminosavak Sigma
Chemical Co (USA) gyartmanyuak voltak.

A ninhidrin, valamint a Kifejleszt6é elegyekben, az el6hivoban és elualo
oldatban levé vegyszerek analitikai tisztasaguak és legtobb esetben a Reanal
cég gyartmanyai voltak.

Vékonyréteg elkészitése: 5 db réteghez 10,5 g szilikagél G-t (Merck), 6,5 g
cellul6z MN 300-at (Machere?/—NageI) 50 ml vizzel és 5 ml etanollal turmix-
gépben lasst fordulatszdmmal 2 percig homogenizaltunk. Ezutan a szuszpenzio-
bol Desaga GmbH terit6készilékkel 0,25 mm vastag rétegeket készitettiink
ﬁOxZOkcm-es lapokra. A lapokat tovabbi felhasznalas el6tt egy éjen at allni

agytuk.
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Kifejlesztd elegy (A): izobutilalkohol —88%-0s hangyasav-viz 75:15:10.
5030K2|fejleszto elegy (B): tercier butanol-metiletilketon -5%-0s ammonia

Mind az el6hivo reagenst, mind az elualé oldatot Barrolier (6) elSirata
szerint allitottuk el6.

2. A kromatogram kifejlesztése és el6hivasa

Az elkeszitett 20x20 cm-es réteglap bal also sarkara a két szelt6l kb. 1,6 cm
tavolsagra felvittlink 10—100 /tg mennyiség(i fehérje hidrolizatumot, vagy
aminosavkeveréket. A startpontot Ugy valasztottuk ki, hogy az els6 dimenzio-
ban a szaliranyra mer6legesen kromatografaltunk. Kb. 50 ml (A) kifejlesztd
elegyet ontottink 21 x7,5x28 cm méreti kifejlesztd Givegkamraba. Ezt kdvet6en
a reteget tartalmazo Gveglapot azonnal behelyeztik a kamraba, tehat nem var-
tuk meg a légtérnek oldoszerrel vald telitddését. A kifejlesztést addig végeztik,
mig az oldoszerkeverék frontja a lap fels6 szélétdl kb. 2 cm tavolsagra jutott cl.
Ez kb. 5 Ora hosszat vett igénybe. A (B) kifejlesztG eleggyel a masodik dimenzio-
ban a kovetkezd nap folytattuk a muveletet, amely kb. 7 oraig tartott. A kifej-
lesztés korulmenﬁel ugyanazok voltak, mint az elsd dimenzional. A kromatogra-
mot leveg6aramban ujra megszarltottuk

Az el6hivas a harmadik nap délutani ordiban tortént. A lapokat egyenlete-
sen bepermeteztiik az el6hivo reagenssel olyan sebességgel, hogy a rete? helyi-
leg ne ,folyjon el”. Egy lapra kb. 25 ml reagenst hasznaltunk fel. A lapokat
leveg6aramban megszarltottuk majd 18 oran at sotét helyen taroltuk. Az el6-
hivott kromatogram képét az 1 &bra, az egyes aminosavak Rf értékeit az 1 tab-
lazat mutatja be.

Integrator

7. dbra

Aminosavak kétdimenziés elvalasztasa szilikagél G-celluléz MN 300 62:38 aranyu
keverékrétegen
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7. tablazat
Aminosavak Rj értékei A és B kifejleszté elegyekkel

Rf értékek X 100
Aminosavak

A B
Alanin 49 7
Arginin 17 2
Aszparaginsav 31 0
Cisztin ... 10 4
Fenilalanin 68 45
Glicin 32 5
Glutaminsav . 42 0
Hisztidin 12 14
Izoleucin ... 72 35
Leucin 73 40
Lizin 14 1
Metionin 59 27
Metionin szulfoxid .. 21 8
Metionin szulfon 25 17
Prolin 37 7
Szerin 28 12
Tirozin 59 23
Treonin 36 35
Valin 64 21

3. Eluciét kovetd spektrofotometrias meghatarozas

Az el6hivott és legaldbb 18 o6rat allni hagyott kromatogramon a foltok
kils6é keruletét vékony tlivel korbe-karcoltuk. Fémspatulaval Ovatosan fel-
lazitottuk, illetve felkapartuk a karcolason belil es6 réteget. Ezutan egy kb.
10—15 ml térfogatl kénikus centrifugacsovet vettliink el6 és a felkapart réteg
valamint az tivegcs6 kozotti esetlegfes, a réteg felkapardsabdl szarmazé elektromos
potencialkilonbséget a fémspatulaval kiegyenlitettik. A csOvet ezt kdvet6en

2. tablazat
Aminosavak spektrofotometrids meghatarozasanak jellemz6 adatai

10"2 //mél .
. aminosav Mérési Variacios
Aminosav extinkcidja tartomany koefficiens
(4 ml-ben) 10~2 /Imol
Alanin 0,089 03 - 4 +6
Arginin 0,061 02 - 3 +5
Aszparaginsav 0,033 0,5 6 +30
Fenilalanin 0,054 03 - 4 + 11
Glicin ........... 0,046 04 - 4 + 11
Glutaminsav. 0,070 10 - 15 +5
Hisztidin ... 0,043 0,15- 2 + 10
I1zoleucin 0,077 04 - 5 +5
Leucin 0,074 07 - 8 +5
Lizin . 0,077 06 - 7 +9
Metionin 0,037 02 - 25 + 13
Prolin.. 0,013 10 -10 + 18
Szerin.. 0,068 06 - 6 +6
Tirozin 0,062 03 - 4 + 11
Treonin 0,064 03 - 4 +9
Valin 0,079 06 - 7 + 10
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szajaval lefelé szorosan a felkapart réteghalom kéré helyeztik, majd a réteg-
lapot hirtelen felforditottuk. Ekkor az el6hivott aminosavakat tartalmazo
rétegrészecskék a centrifugacsébe hullottak.

A centrifugacsdvekbe ezutan 4,0 ml eludlé oldatot pipettaztunk és vékony
livegbottal elkevertiik a centrifugacsé aljan lev6 részecskékkel. A csoveket
bedugaszoltuk, 2 6ran at allni hagytuk. Koézben még egyszer Uvegbottal Gssze-
kevertiik. Végil a csovekben a rétegrészecskéket 10 perces centrifugalassal
kulonitettiik el az oldatoktol. Az oldatok extinkci6jat Unicam SP 600 spektro-
fotométeren vizzel szemben 550 nm-en (a prolint 360 nm-en) hataroztuk meg.
Az optikai s(r(iségek birtokdban az aminosav mennyiségeket a 2. tablazatban
levd egységnyi koncentraciohoz tartozé extinkciokbol szamitottuk ki. Az utbbira
azért volt lehet6ség, mert az altalunk vizsgalt aminosavak a 2. tablazathan
megjeldlt koncentracio-tartoméanyban kovettek a Lambert —Beer torvényt.

4. Denzitometrias kiértékelés

A kvantitativ meghatarozas masik lehet6sége az volt, hogy az el6hivott
aminosavakat denzitometridasan Chromoscan (Joyce, Loebl. England) Double-
Beam Recording Densitometer vékonyreteg feltétjevel értékeltik ki az el6hivast
kovetd napon. Ismeretlen Osszetételi minta mérésénél a miiszer érzékenységét
ugyanolyan nagysagura allitottuk, mint ahogy a kalibraciés gorbéket standard

0T:ST:G. Z)A-AeseABuey so-9488-104yox[e[ungoz| T

2. Tercier butanol-metiletilketon-5%-0s ammonia
50:30:202

2. abra

Néhany aminosav denzitometridsan felvett integrator mszerkitérésének
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aminosavakkal felvettiik. A m(iszer alapvonalat a lapon olyan helyen allitottuk
be, melynek kdérnyékén aminosav-folt nem volt talalhat6 (pl. a treonin korzeté-
ben). Ezutan az egyes foltok szinintenzitadsat a kifejlesztés 1 dimenzidjanak
irdnyaban (kivétel arginin és lizin) lemértik 465-0s jelzésli sz(ir6 alkalmazéasa
mellett. A méréseket kétszer végeztiik el. A miszeren leolvastuk a foltok
szinintenzitasaval aranyos gorbék alatti teriiletek értékeit. Ezekb6l az integra-
tor miszerkitérésekbdl a megfelel6 aminosav kalibracids gérbén hataroztuk meg
a hozzajuk tartoz6 koncentraciokat. Néhany aminosavnak egy adott érzékeny-
ségenél felvett kalibracios gorbéjét mutatja be a 2. abra.

Eredmények és megbeszélés

A természetben leggyakrabban el6fordulé aminosavak tokéletes elvalasz-
tasa még kétdimenzids rétegkromatografias technikaval sem egyszer(i feladat.
Tobb fajta adszorbens reteg és kifejleszté elegy Kiprobalasa utan szilikagél
G —celluloz MN 300 62:38 aranyd keverékét talaltuk megfelel6nek arra, hogy
kiserleti részben ismertetett futtatoelegyek segitségével a kvantitativ meghata-
rozasra alkalmas mddon elvalasszuk egymastol az aminosavakat. Nem csupan
az altalaban nehezen elvalaszthaté aminosavparok valtak el, hanem a metionin
oxidacios termékei is (metionin-szulfoxid, metioninszulfon), mindez megfigyel-
het6 az 1 abran. A futtatas ideje rovidebb mint tiszta cellulézréteg hasznélata-
kor, de hosszabb mint a szilikagél esetében.

Kevés szerzd foglalkozott vékonyrétegen elvalasztott aminosavak eluciot
kovet6 fotometrias meghatarozasaval. Barrolier (6) az altalunk is hasznalt
stabil kadmiumacetat-ninhidrin reagens segitségével 2—5% pontossagot elér6
modszert kozolt. Eljarasat azonban nem irta le teljes részletességgel, az egyes
aminosavakra vonatkozo extinkciok és a mérésik pontossagat jelz6 adatok
hianyoznak. Esser (7) egydimenzids technikaval a spektrofotometrias mérésnél
mikrotérfogat alkalmazasaval +5% pontossagot ért el. A viszonylag kis mérési
hibat valdsziniileg az tette lehetévé, hogy a szerzé a lemezeket nem befljassal,
hanem bemartassal hivta el6. Clark (8) celluléz lapon kétdimenzids elvalasztas
utan az aminosavakat a mennyiségtél fiigg6en 10—18% pontossaggal hatarozta
meg.

g Mint a 2. tablazatbol lathato, sikerilt a természetben leggyakrabban el8-
fordul6 aminosavakat a vékonyréteg-kromatografias eljards soran altalaban
alkalmazott koncentrécié tartomanyban (10~2 /rmél), kétdimenzids technikaval
torténd elvalasztas és az elGhivott foltok eludlasa utan spektrofotometridsan
atlagosan +10% pontossaggal meghataroznunk. A meghatarozads 4 napot vesz
igénybe. Az aszparaginsav esetében meg nem ma?yarézhaté maédon nagy volt
a meérések szdrasa. A pontossagat hatranyosan befolyasolhatja a lapok befujas-
sal tortén6 el6hivasa, mert ily mddon nem biztosithatd, hogy a réteg minden
egyes felileti részére azonos mennyiségli reagens jusson. Tovabbi kedvezGtlen
tenyez6 az, hogy kétdimenziés technikanal nem vihetiink fel standard amino-
savakat a retegre, ezaltal nem tudjuk KikuszobdIni az amingsav-foltok szininten-
zitaséat befolyasold egyéb, jorészt ismeretlen tényez6ket. Osszehasonlitva Clark
(8) munkajaval, az altalunk alkalmazott kadmiumacetattal stabilizalt ninhidrin-
reagens viszont elényds volt a pontossag novelése szempontjabol.

A kromatogramok denzitometrias kiértékelése az eludlast kovet6 fotomet-
rids mérésnél sokkal pontatlanabb eredményeket adott. Mint a 3. tablazathdl
lathato, a meghatarozasok atlagos szorasa +20% volt. A koncentracié eés az
integrator mdszerkitérések kozotti 0Osszefiiggés a legtobb esetben egyenes,
némely aminosavnal (pl. aszparaginsav, valin) gorbe vonalat adott. A csekél
pontossag okaira vonatkozélag szdmos szerz6 munkajara tdmaszkodva probal-
tunk magyarazatot talalni. Els6sorban itt is a kétdimenzids technikabol és a
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3. tablazat
Aminosavak denzitometrids meghatarozdsanak jellemz6 adatai

10-2 /imol Mérési
. aminosav p Variacios
Aminosav integrator- tartomany koefficiens
miiszerkitérése 10~2/(mol
Alanin ... 50 0.42- 1,68 21,2
Arginin 40 0,35- 1,39 14,2
Aszparaginsav 26 0,68-2,70 21,8
Fenilalanin 52 0,42- 1,66 215
Olicin ..cceue. 28 0,45- 1,80 25,6
Glutaminsav. 50 1,90-7,60 11,2
Hisztidin ... 22 0,24-0,97 35,6
Izoleucin 68 0,58-2,31 10,5
Leucin 65 0,88-3,50 15,7
Lizin . 40 0,70-2,80 17,3
Metionin 28 0,25- 1,01 28,6
Prolin... 12 1,26-5,04 30,4
Szerin 38 0,70-2,80 16,2
Tirozin. 47 0,42- 1,68 16,2
Treonin 40 0,47- 1,89 21,8
Valin 56 0,76-3,03 17,2

befljasos el6hivasbol szarmazhat a mérések szordsa. A lemezek befljasanal
ugyanis nehéz homogén arnyalatd héatteret nyerni, amely megneheziti kilén-
boz6 lemezek azonos alapvonaldnak bedllitasat. Ezen kivil a kromatogramon
el6hivott foltok alakja és nagysaga nagymértékben befolyasoljak a denzitometrias
mérést [Klaus (9)]. Az altalunk alkalmazott celluléz-szilikagél keverék réteg
egyébként is aranylag nagy aminosav-foltokat eredményez, amelyeknél az
alaki kilonbségek szamottevéek és gyakran el6fordulnak. E hibalehet6ségek
miatt egyes szerzék [Frodyma (10, 1lg)i/a foltok direkt denzitometridja helyett
inkdbb ajanljak azt a joval nagyobb pontossagot biztositd, de nagyon munka-
igényes eljarast, hogy a foltokat tartalmazdé réteget lekaparjdk és standard
korilmények kozott megmérik a spektralis visszaver6dést. A pontossag véle-
ményunk szerint Frodyma (11) eljarasahoz hasonldan legegyszer(bben gy volna
novelhetd, hogy a ninhidrint a masodik dimenzidban tértend futtatasnal a ki-
fejlesztd elegyben kellene oldani. Ez a technika viszont eléggé koéltséges lenne
a nagymerték( ninhidrin felhasznalas miatt.

Végil koszonetiinket fejezzilk ki Csendes Janosnénak igen szorgalmas és
pontos technikai segitségéért.
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MPUMEHEHWE ABYXPA3SMEPHOW TOHKOC/IOMHOW XPOMATOIPA-
o anAa CNeEKTPO®OTOMETPUYECKOIO U AE H3INTOMETPUYE-
CKOro OornrPeAENEHVA AMUHOKUCAOT

3. [opak —. Xeregrow

ABTOpbI pa3paboTann MeTof COBEPLUEHHOro OTAeneHns 19 amMUMHOKWUCNOT Ha
TOHKOM cnoe cmecy cunukaren I —uenntono3 MH 300 B oTHoLeHun 62 : 38, B
NnepeoM pasmepe MCNOMb30Ba/IM CMeCb WM300YTWIIOBBIA CMUPT -  88% -yio MYPO-
BuiHHylo kncnoTy — BOAY B OTHOWeHuu 75 : 15 : 10, BO BTOPOM pasmepe Tep-
umepbyTaHoN —MEeTUNITUIKETOH —5%-blii aMMOHMIA B oTHOLWEHKM 50 : 30 : 20.

Onpegenun Ha TOHKOM Cfloe OTAENeHHbIX aueTaToM Kanus CcTabunusmpo-
BaHHbIM peareHTOM WHrMApPUHA NPOABMIEHHbIX 16 aMUHOKWUCIOT MpUHaZIexaLnx
B AWanasoH KOHUEeHTpauum 10-2/.Mon.

a) CMeKTPOMETPUYECKN MOC/E 3/0auun TOYHOCTLIO B cpefHeM * 10%;

6) HenocpeACTBEHHO AEH3UTOMETPHYECKN TOYHOCTW B CpefHeM = 20%.

ANWENDUNG DER ZWEIDIMENSIONELLEN DUNNSCHICHTCHRO-
MATOGRAPHIE ZUR SPEKTROPHOTOMETRISCHEN UND DENSITO-
METRISCHEN BESTIMMUNG VON AMINOSAUREN

E. Dworschék und M. Heged(s

Die Verfasser arbeiteten die vollstandige Trennung von 19 Aminosauren
auf einer Dinnschicht, einem Gemisch von Silicagel G und Cellulose MN 300 im
Verhdltnis 62 : 38 aus; Zur Entwicklung wurden in der ersten Dimension Iso-
butilalkohol 88%-ige Ameisenséure-Wasser 75 : 15 : 10, in der zweiten tertiéres
Butanol-Methylaethylketon —5%-ige Ammonialésung 50 : 30 : 20 als Laufmittel
angewendet.

16 Aminoséuren im Konzentrationsbereich von 10-~9 wnol, getrennt auf der
Dinnschicht, entwickelt mit —vermittels Cadmiunacetat stabilisiertem —Nin-
hydrin wurden

a) Nach der Eluierung spektrophotometrisch durchschnittlich mit einer
Genauigkeit von + 10%,

b) vermittels direkter Densitometrie durchschnittlich mit einer Genauigkeit
von +20% bestimmt.

APPLICATION OF TWO-DIMENSIONAL THIN-LAYER
CHROMATOGRAPHY IN AMINO ACID DETERMINATION BY
SPECTROPHOTOMETRY OR DENSITOMETRY

E. Dworschak and M. Heged(s

The complete separation of 19 amino acids was worked out on a thin-layer
composed of the 62 :36 mixture of silicagel and cellulose MN 300. In the first
dimension the chromatogram was developed with the mixture of isobutylalcohol
—88% formic acid —water (75 : 15 : 10), in the second dimension with terciary
butanol —methyl ketone and 5% ammonia (50 : 30 : 20).

16 amino acids, falling in the 10-2 pM region of concentration, separated on
thin-layer, and visualized by ninhydrin reagent, stabilized with cadmium
acetate, were determined, after elution, with + 10% accuracy by spectrophoto-
metry.

The same amino acids were determined by direct dosimetry, with +20%
accuracy.
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LAPSZEMLE

SORIPARI VIZSGALATOK

WEYH H.:

A komldkivonat réztartalma

(Uber den Kupfergehalt des Hopfen-
extraktes.)

Brauwiss. 21, 56, 1968.

A sor és sorf6zési anyagok réztartal-
manak vizsgalata kilonds jelentGségre
tett szert, miutan megallapitottak,
hogy zavarosodasokat rézionok is
okozhatnak. A zavarosodas kuszdb-
értéke 0,1 mg/l réz. Amerikai sorok
réztartalma 0,05—0,17 mg/l volt és
hidegzavarosodasra csak csekély haj-
lamot mutatnak. Szerz6 a réz (tjat a
nyersanyagoktol a kész sorig kiseri és
kdzben megallapitja, hogy belféldi
komlokban 600-1200 mg/kg rezet
talaltak. Komlékivonatokban a kivo-
naskor célul kitizott keser(ianyag to-
ménysegétdl fuggben a réznek kis
h&nyada kerilt a kivonatba. Végezetil
a komlé maximalis réztdménységére
vonatkoz6 (NSZK) miniszteri rendele-
tet targyalja, amely 1973. jan. 1-én
Iép életbe és a réztartalmat kg-ként
15 mg-ra korlatozza. Ez az érték azon-
ban egyaltalan nem reéalis, mert még
rézmentes fecskendezéskor a nodvény
tekintélyes rézmennyiségeket vehet fel
a talajbol. Szerz ezért azt a reményét
fejezi ki, hogy a torvényhozé allas-
pontjat meg fogja valtoztatni.

HIEFNER R. és BURWIG D.
Adatok az oxigén gyors meghataroza-
sahoz Uvegsérmintakban

(Beitrag zur Schnellbestimmung des
Sauerstoffes in Bierflaschenproben.)
Brauwiss. 21, 11, 1968.

A Kipphan-féle oxigénmeghatarozas
modszerét (Brauwiss. 17, 336, 1964.)
ivegsorokben tovabbfejlesztették, tgy-
hogy az oldott oxigén szintelen soros-
livegekben mar a tdltéskor rogton
meghatarozhatd. Az (j eljardas abbol
all, hogy az alkalikus redukalt jelz6-
oldatot egy uveggolyoval egy ampul-
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laba forrasztjak. Az ampullanak a
mintavételi ivegbe elhelyezése utan az
liveg toltése megtorténhet. A me?(tél-
tott lvegben az ampullat széttorik és
a jelz6oldatot egyenletesen eloszlatjak
a sorben. Az oxigén meghatarozasa
szindsszehasonlitas atjan torténik egy
standard oldat segitségével, amelyet a
vizsgalo egyszer(i moédon készithet el
maganak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

KONZERVIPARI VIZSGALATOK

NEWTON, R. T .-BURNETT, J. L.
Lazac konzervek fajta azonositasa pik-
kely jellemzék alapjan

(Key to the Indentification of Canned
S_alr)non Species by Scale Characteris-
tics

J. A O. A C 52, 696, 1969.

A pikkelyek gydris rajza és egyéb
fellleti sajatsdga kb. 20-40-szeres
nagyitasban jol megkilénbdztethetd.
Ez az egyszer(i vizualis modszer Ki-
egésziti a halhis azonositasara kidol-
gozott elektroforézisos eljarast, kiilo-
ndsen azonos ferogrammu hal-csalad
esetében.

Kismarton K. (Miskolc)

TOMAS B.:

A tart6s haskonzervek abiotikus meg-
véaltozasai a raktarozas folyaman
Tehnologija mesa 9, 37, 1968.

Szerz§ a huaskonzervek féleg nem-
kivanatos megvaltozasainak kilonféle
formdit targyalja, melyek el6szor a
fehérjénel, a flszereknél, azutdn a
zsirnal és mas alkotorészeknél lépnek
fel és pedig a hémérséklet és a rakta-
rozas tartamanak figgvényében. Az
okok kézul emliti a hus és mas nyers-
anyagok mindségének és enzimjeinek,
tovabba a pléh, a konzervdoboz, a ter-
mikus megmunkalas és maguknak a
raktarozasi feltételeknek a befolyasat.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Kilonb6z6 kérilmények kozott tarolt
néhany nyers zdldségféle C-vitamintartalmanak
alakulasa nyersen és f6zés utan

W.JURICS EVA
Orszégos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1970. Februar 19.

A zoldségfélék taplalkozasi jelent6ségét elsésorban nagy biologiai értékiik
adja. Nem hagyhat6 figyelmen kiviil azonban kedvezdé étrendi hatasuk sem.
Fontos szerepik van a szervezet vitamin, els6sorban C-vitamin-sziikségletének
fedezésében is.

A zoldségfélék C-vitamintartalméanak alakulaséban a tarolas fontos szerepet
jatszik. Az erre vonatkoz6 vizsgalati eredmények nem egyértelmiek. Egyes
szerz6k szerint ugyanis a ndvényekben a leszedés utan azonnal bomlasi folyama-
tok indulnak meg, e folyamathoz tartozik a C-vitamin csokkenése is. i?y Schlott-
mann és munkatarsai é) megfigyelése szerint az aszkorbinsav elbomlik szoba-
hémérsékleten torténd tarolaskor, mig a hlitve tarolt élelmiszer vitamincsdkke-
nése csak csekély mérték(i. Masok szerint viszont leszedett ndvényekben a szedés
utan - az enzimrendszer csekélyebb sériiltsége folytan - atmenetileg még
felépitési folyamatok is lehetségesek. igy el6fordul, hogy egyes alkotorészek
mennyisége a tarolas folyaman névekszik, az épit6- és lebontd folyamatok
eglyensUIya esetén atmenetileg valtozatlan marad, végiil a lebomlasi folyamatok
tulsulya esetén csokken (2). Fentiek miatt sok szerz8 vizsgalta a novényi részek
C-vitamintartalmanak valtozasat kiiléonb6z6 tarolasi feltételek mellett (3, 4, 5,
6, 7, 8, 9).

Néptf)'iplélkozésunkban ‘jelent(’is zoldségfélék kozil a paradicsom, a zold-
paprika, valamint a soska fontos C-vitaminforrasok. E zoOldsegfélék altalaban
nem a leszedés napjan keriilnek fogyasztasra, hanem esetlegf( tébb napos tarolas
utan, ezalatt C-vitamintartalmuk jelent6s valtozasa kdvetkezhet be. Indokolt

tehat a tarolds és a konyhatechnikai miveletek hatasanak tanulmanyozasa
C-vitamintartalmuk alakulasara.

Kisérleti rész
Vizsgalati anyagok

Vizsgalatainkat a Kertészeti Egyetem Novénynemesitési Tanszékétdl ka-
pott 2 fajta séska, 4 fajta paradicsom és 4 fajta zoldpaprika mintaval végeztik.
A soskafajtak kozil a ,Bebwillei’-t és a ,Kerti nagylevell’-t vizsgaltuk, mivel
csak ezt a két fajtat termesztik Magyarorszagon (10). A paradicsomfajtdk kozil,
kapcsolédva az Intézetlinkben tobb éven at végzett fajtakisérletekhez, a K—42,
S—196, Ft hibrid, Tetraploid-térzseket valasztottuk vizsgalataink céljara. A z6ld-
paprika-fajtdk kozil a kereskedelemben kaphatd és legaltalanosabban fogyasz-

tott Keszthelyi, Cecei, Bogyiszl6i és Szentesi fajtak C-vitamintartalmanak
alakulasat vizsgaltuk.
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Térolas ésf6zés

A mintakat szobah6mérsékleten, 23-28 C°-on és h(itve 5-8 C°-on tarol-
tuk, a soskat két napig, a paradicsomot 4 napig és a zoldpaprikat 6 naﬁig.
A téarolast mindegyik zoldségfélénél addig folytattuk, amig a szobah6mérsékle-
ten térolt minta még fogyaszthatd volt. )

A f6zést a gyorsfagyasztott zoldségfélék Beke eés Molnar féle (11) fézési
probaja szerint gyengén sos vizben a konyhakész allapot eléréséig végeztik.

Vizsgélati eljarasok

A C-vitamintartalom meghatarozasahoz az atlagmintakat nyersen 19%-0s
oxalsav jelenlétében turmixoltuk. A f6tt zoldségfélékhez annyi szilard oxalsavat
adtunk, hogy a vizsgalatra el6készitett anyag oxalsavra szamitva 1%-os legyen,
majd a homogenizalast a vizsgalando anyag lehiilése utan végeztiik.

Az Gsszes aszkorbinsav- és dehidroaszkorbinsav-tartalmat Szoiyori (12) altal
madositott Roe mddszerrel hataroztuk meg. A C-vitamin-oszazonnak a zavaré
an agl%lstél valo elvélasztasara az &ltalunk modositott futtatdészert hasznél-
tu .

_A szérazanyag-tartalmat 105 +2 C°-on sulyallandésagig szaritott, homo-
genizélt minta sulyvesztesége alapjan szamitottuk.

Vizsgalati eredmények és azok értékelése

Az 1 abran a két soskafajta C-vitamintartalmanak a tarolas folyaman
bekdvetkezett valtozasara vonatkoz6 adatokat abrazoltuk. A vizsgalati ered-
ményeket szarazanyag-tartalomra szamitva adtuk meg. Lathatd, hogy a két
fajta C-vitamintartalma kozott frissen nagy kulénbség van a Bebwillei javara.
A tarolds mddja er6sen befolyasolta a séska C-vitamintartalméanak alakulasat.
Szobah6mérsékleten végzett tarolasndl az aszkorbinsav-veszteség nagyobb

C- vit
mg%
uoo\  Bebwillei
1300-
1200~ u 1 Kiindulasi érték
1100- Cuvit e Szobahom. tarolas
1000- mg % 1 hiitétarolas
900-
800- 800
700\ 700 Kerti nagy/evell
600i 600
500- 500
200- B 00
300\ 300- 1
200- 24 C8 tarolasi rald oJc 200 24 48 tarolasi id6 ora

/. abra. Kilonboz6 koriilmények kozoétt tarolt séskafajtak C- vitamin tartalma
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C-vit
l bwill mg %
Bebwillei
0
1503 ssoa  Kerti nagylevell | | Kiindulasi érték
500- 500- w s Szobahom. tarolas
50 F50 i1 htétarolas
., . hiattt:  P2A
e Fozesi veszt: ' 50 hatst: 543
szobobdm: 46,2 F6zési vesztesé ' '

350 300 g szobahom>53A
300
250- 250
200- 200
750- 150
700" 100-
50- . PO . 50 M Lo i iz oz

24 43 tarolasi id& 6ra 24 43 tarolasi idé ora

2. dbra. Kulénb6z6 korilmények kozott tarolt s6skafajtdak C-vitamin tartalma f6zés utan

nérvii. A csokkenés mértéke a fajtatol fugg, a Bebwillei fajta C-vitaminveszte-
ége mindkét tarolasi mod mellett na?yobb, mint a Kerti Nagylevel(é.

A 2. 8bran a kiilonboz6 ideig tarolt séskafajtdk C-vitamintartalméanak fézés
atani alakulasa lathat6. A friss séska f6zési vesztesége a Bebwillei fajtanal
57,5%, mig a Kerti Nagylevel(inél csak 25%. A 24 és a 48 oras tarolas utan
csak a fézeshdl eredd aszkorbinsav veszteség altaghan 50%. A f6zési veszteség
Kiszdmitasanal a kilonbézd koriilmények kozott tarolt nyers zoldségféle C-
vitamintartalmahoz viszonyitottuk az ugyanolyan kérilmények kozott tarolt,
imajd megf6zott soska aszkorbinsav-tartalmat. A vizsgalati eredményekbdl
lathatd, hogy a tarolds modja nem befolyasolta a f6zési veszteség mértékét.

Az 1 tablazatban a kilonbdzé korilmények kozott tarolt soskafajtak
f6zés utani C-vitamintartalmanak szazalékos csokkenését tuntettuk fel a friss,
f6tt soska aszkorbinsav-tartalmahoz viszonyitva. Lathatd, hogy a C-vitamin
szazalékos csokkenése a szobah&mérsékleten végzett tarolasnal joval nagyobb
mérték(, mint a h(it6térben térténd tarolasnal, mégpedig a frissen f6zo6tt soska-
levél C-vitamintartalmahoz viszonyitva 48 0rds szobahdmérsékleten torténé
tarolas utan az aszkorbinsavnak kb. 84%-a vész el, mig hiit6tarolasnal meg-
kozelitbleg 58% a veszteség.

7. tablazat
Kulénbozé korulmények kozott tarolt séskafajtak
f6zés utani C-vitamintartalméanak szazalékos csokkenése a friss,
f6tt soska aszkorbinsav-tartalméahoz viszonyitva
Téarolasi kortilmények
Fajta 24 6ra 48 ora
23-28 C° 5-8 C° 23-28 C° 5-8 C°
Bebwillei 29,0 53 85,5 54,4
Kerti nagyleveli 39,8 19,6 82,8 63,5
89
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A soska dehidroaszkorbinsav-tartalma a tarolds id6tartama alatt sem
nyersen, sem f6zve lényegében nem valtozott.

A kilonféleképpen tarolt 4 paradicsomfajta C-vitamintartalmanak alakula-
sat a 3. abran lathatjuk. A tarolas kezdetén az F, hibrid és a Tetraploid-torzs
tartalmazza a legtobb C-vitamint, mégpedig 410 mg %-ot szarazanyagra sza-
mitva. Az S—196-0s fajta 265 mg/100 g szdrazanyag aszkorbinsavat tartalmaz.
A vizsgalt paradicsomfajtak kozil a K —42-es aszkorbinsav-tartalma a legkisebb.
A4 naBos tarolas utan a Tetraploid-torzs tartalmazta a legnagyobb mennyiseg(
aszkorbinsavat, a szobah6mérsekleten tarolt minta C-vitamintartalma 268 mg %,

a hiitotté pedig 308 mg %.

2b b3 72 96 tarolasi idd ora

3. abra. Kulénb6z6 korulmények kozdétt tarolt paradicsomfajtak C-vitamin tartalma.
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A kilonboz6 korulmények kozott tarolt paradicsomfajtak C-vitamintartal-
manak szazalékos csokkenését a 2. tablazatban mutatjuk be. A tablazatbol
lathatd, hogy az S - 196-0s fajta aszkorbinsav-tartalma a frisshez képest mindket
tarolasi mod esetében csak a 4. tarolasi napra csokken kb. 15%-kal. A tébbi
fajtanal szobah6mérsékleten tarolva 1 nap utan a C-vitamin csékkenés mértéke
atlagban 20%, a hiitotté kevesebb. A 4. tarolasi napra a szobahdmérsékleten
taroknal atlagban 40%, mig a h(itéttnél 26% az aszkorbinsav veszteség. Telegdy
Kovats és munkatarsai (9) szerint a szobah6mérsékleten tarolt paradicsomok
C-vitamintartalma mar a masodik napra 33-46%-r6l csokken, de ez a szint
mar nem sillyed tovabb.

2. tablazat
Kilonbozé kérulmények kozott tarolt paradicsomfajtak
C-vitamintartalmanak szdzalékos csokkenése
Tarolas Tarolasi id6tartam (6ra)
Fajta héfoka
c° 24 48 72 96
23-28 19,2 20,5 28,6 47,0
K —42
5-8 0 2,1 18,4 28,6
23-28 0 0 0 14,0
S- 19
5-8 0 0 0 151
23-28 15,9 33,0 36,1 39,1
Fxhibrid
5—8 9,8 18,3 22,0 26,9
23-28 29,3 [30,5 29,3 34,9
Tetraploid-torzs
5-8 18,3 19,1 20,8 225
3. tablazat

Kulonb6z6 kértlmények kozott tarolt paradicsomfajtdk f6zés utani C-vitamintartalmanak
szazalékos csokkenése a friss, fott paradicsom aszkorbinsav-tartalmé&hoz viszonyitva

Tarolas Tarolasi id6tartam (6ra)
Fajta héfoka
c° 24 48 72 96
23-28 12,5 17,5 26,9 40,7
K -42
5-8 0 ‘0 0 21,9
23-28 0 0 27,3 29,6
S- 19%
5-8 0 0 20,5 27,3
23-28 32,9 37,5 37,5 37,5
Ft hibrid
5-8 235 241 24,1 32,9
23-28 10,6 14,1 31,7 43,9
Tetraploid-torzs
5-8 3,6 53 17,6 19,3



A f6zés hatasara bekdvetkez6 aszkorbinsavtartalom valtozasat a 4. abra
mutatja. A frissen f6z6tt Fx hibrid C-vitamintartalma a vizsgalt fajtak kozott
a legtobb, 312 mg %. Ezt az el6nyét az Fj hibrid a tarolas 4. napjanak végéig
megdrzi, flggetlenll a tarolds modjatdl. Az abran feltlintettik a kilénbdzo
paradicsomfajtak f6zési veszteségét is. A szobah6mérsékleten tarolt paradi-
csomban a fozés alatt bekovetkezd aszkorbinsav-veszteség altalaban nagyobb
mértékd, mint a h(itve taroltban, de a kiilénbség nem szignifikans.

A 3. tadblazat a kilonbézd koriilmények kozott tarolt paradicsomfajtak
fézés utani C-vitamintartalmanak szazalékos cstkkenését mutatja a friss f6tt
paradicsom aszkorbinsav-tartalméhoz viszonyitva. A tablazatbol lathatd, hogy
az S-196-0s fajta egyik taroladsi moéd soran sem veszit két napon at C-vitamin-

C- vit
mg %i . . .
J501 /<42 LI Kiindulasi érték
] E23 Szobahom térolas
750j I I hiit6tarolas

| J J n
CZ??% 0" 72~ 96 tarolési id6 ora
.mg”o}_ S-196

200\
150\
100<- 4,
C-vit
mg O\ g hibrid
woj
350j
300-
250
200
750j
7001

24 46 72 96 tarolasi id6 ora

24 3 72 96 tarolasi id6 6ra

4. abra. Kuldnbdz6é korulmények kozott tarolt paradicsomfajtdk C-vitamin tartalma f6 zés



tartalmabdél a friss f6tt paradicsomhoz képest. Négy napig tarolva azonban a
tarolasi modtol fiiggetleniil a C-vitaminveszteség megkozeliti a 30%-ot. Az Fx
hibrid C-vitaminvesztesége szobah6mérsékleten végzett tarolasnal mar az els6
tarolasi nap utan meghaladja a 30%-ot, h(itéttnel a 20%-ot, ameIY Iényegesen
nem valtozik a tarolas végéig. A K- 42-es fajtanal és a Tetrap oid-torzsnél
egynapos szobah6mérsékleten vald tarolas utan kb. 10%-kal csokken a C-
vitamin, a csokkenés a 4. napra meghaladja a 40%-ot. Hltve végezve a tarolast
e két fajtanal a 4. napra is csak kb. 20% az aszkorbinsav-veszteség.

C-vit

5. abra. Kilonbdzd korulmények kozott tarolt zéldpaprikafajtak C-vitamin tartalma

93



A dehidroaszkorbinsav mennyisége a vizsgalt paradicsomfajtdkban nem
haladja meg a 4 mg %-ot, szarazanyagra szamitott 90 mg %-ot. A téarolas
folyaman nem valtozik a dehidroaszkorbinsav mennyisége a K-42-es és az
S - 196-os fajtanal. Az Fxhibridnél kissé emelkedik, a Tetraploid-térzsnél pedig
mindkét taroldsi mddnal kétszeresére ndvekszik. Vizsgalati eredményeinkb6l —
a tarolas sordn ndévekvé mennyiségl dehidroaszkorbinsav ellenére is — gy
latszik, hoPy C-vitamintartalmuk alapjan az hibrid és a Tetraploid-torzs a
legmegfeleldbb termesztésre.

A zbldpaprika C-vitamintartalmanak tarolds alatti valtozasat az 5. abra
mutatja. Frissen a legtobb C-vitamint a Cecei tartalmazta, a legkevesebbet
pedig a BogyiszIOi. A Keszthelyi és a Cecei fajtak C-vitamintartalma mindkét
tarolasi mod esetében 72 drés tarolas utan volt a legkevesebb. A tovébbi tarolas
sorén az aszkorbinsav-tartalom ndvekedik e két fajtdban, a Keszthelyiben meg
is haladja a tarolas kezdetén mért értéket. A Bogyiszléi fajta C-vitamintartalma
a tarolas kezdetétdl fokozatosan ndvekedik és 144 6ras tarolas utan megkozeliti
a friss zdldpaprika masfélszeres aszkorbinsav-tartalmat. A Szentesi fajta C-
vitamintartalma mindkét tarolasi méd mellett 96 drai allas utan a legkisehb,
ezutan az aszkorbinsav-tartalom emelkedik. Vizsgalati eredményeink megegyez-
nek Holl6 és munkatarsanak (8) szobahOmérsékleten tarolt zéldpaprika vizsga-
lata sordan nyert eredményeivel. A tarolas alatti C-vitamintartalom emelkedése
azzal magyarazhat6, hogy a zOldpaprika legnagyobb aszkorbinsavtartalméat a
gazdasagi erettség stadiuma utdn (atmeneti éerés) a teljes éréskor (piros, illetve
sarga szinezBdésig) éri el (14).

A zbldpaprikat f6zve is fogyasztjak, igy nem latszott érdektelennek a kilon-
féleképpen tarolt zoldpaprika fajtdk C-vitamintartalmat f6zés utan is figyelem-
mel kisérni. A 6. abra tartalmazza erre vonatkozd vizsgalati eredményeinket.
Az 4brabol lathatd, hogy a nyershez hasonléan, a friss Cecei z6ldpaprika tartal-
mazta fott allapotban is a legtdébb aszkorbinsavat, bar a f6zési veszteség a friss-
Bogyiszl6i paprikanal volt a legkisebb (20,2%). A kilénb6z6 zdldpaprika
fajtak f6zéshol szarmazd atlagos aszkorbinsav vesztesége szobah&mérsékleti
tarolds utdn nagyobb, mint a h(itve taroltaké, de szignifikdns kiilénbség nincs.
A tarolas id6tartama nem befolyasolta a f6zési veszteség mértékét.

A négyfajta zoldpaprika dehidroaszkorbinsav-tartalma 100 és 500 mg/100 g
szarazanyag kozott valtozik, ez megfelel 9—40 mg % kozotti mért dehidro-
aszkorbinsav-tartalomnak. Az atlagérték kb. 20 mg %. Az 6sszes aszkorbinsav
és dehidroaszkorbinsav arany a tarolas folyaman Iényegében nem valtozik.

Vizsgalati eredményeinkb6l megallapithatd, hogy azonos zoldségfélék
kulénbozo fajtdinak C-vitamintartalma egymastol eltérd. A vizsgalt két fajta
soska kozul a Bebwillei 6sszes aszkorbinsav-tartalma lényegesen nagyobb, mint
a Kerti Nagylevel(ié. A paradicsomfajtak kozott az Fx hibrid és a Tetraploid
torzs kb. kétszer annyi aszkorbinsavat tartalmaz, mint a K —42-es fajta. A z6ld-
Faprika fajtdk aszkorbinsav-tartalma 1540—2220 mg % kd&zott valtozik vizsga-
ataink szerint, az egyes fajtdk C-vitamintartalmaban nincs olyan nagy kilénb-
ség, mint a paradicsom, illetve a soska eseteben.

A tarolas modja a zoldségfélék C-vitamintartalmanak alakulasat jelentGs
mértékben befolyasolja. Altalaban a C-vitamin csokken a zdldségfélekben a
tarolas soran, de egi/es esetekben az enzimrendszer csekélyebb sériiltsége folytan
étmenetile?( még felépitési folyamatok is lehetségesek.

A soéskafajtak aszkorbinsav-tartalma a tarolds sordn — még hiitve is —
jelentésen csokken. A paradicsomfajtak kozil az S—196-0s fajta C-vitamin-
tartalmaban tapasztalhaté a legkisebb veszteség, mindkét tarolasi méd mellett
mind nyersen, mind f&étt allapotban. Az Fi hibrid és a Tetraploid térzsnél a C-
vitamin cstkkenés nagyobb mértékl, mint az S - 196-os fajtanal. Ennek ellenére
az Fj hibrid és a Tetraploid-torzs tartalmazta a legnagyobb mennyiségl aszkor-
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Keszthelyi

6. &bra. Kulonboz6 korilmények kozott tarolt zoldpaprikafajtdk C-vitamin tartalma fézés
utén.

binsavat a tarolas végén is. A zoldpaprika fajtak kozil a Cecei aszkorbinsav-
tartalma volt a legnagyobb a tarolds kezdetén, amely azonban a 144 6rés tarolas
alatt csokkent. A vizsgalt tobbi zoldpaprika fajta aszkorhinsav-tartalma a tarolas
folyaman mindkét taroldsi mad mellett ndvekedett. A C-vitamintartalom téro-
las alatti ndvekedése azzal magyarazhatd, hogy a zoldpaprika legnagyobb
aszkorbinsav-tartalmat a teljes éréskor éri el.

A C-vitamintartalom f6zés hatdsara bekdvetkez6 vesztesége zoldségfélén-
ként kilonboz6, A friss soskafajtak fGzési vesztesége kiilonbozG, a Bebwillei
fajtanal kozel kétszer akkora, mint a Kerti Nagylevellnél. A séskanal az atlagos
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fGzési veszteség a 48 Ora hosszaig tartd tarolas utan atlaghan 50%, de a 2. napon
nafgygb_b mertek( mindket tarolasi mod esetén. A tarolas modja nem befolyasolta
a fOzési veszteség mértékét.

A friss paradicsomfajtdk kozil az S—196-0s fajta f6zési vesztesége volt
a legkisebb. A paradicsomfajtak C-vitamintartalmanak fézési vesztesége kozott
nincs szignifikans kilonbség, a tarolas madja és id6tartama sem befolyasolta ezt.

A friss zoldpaprika fajtak kozil a Szentesi f6zési vesztesége a legnagyobb,
a BogyiszIoi fajtae pedig a legkisebb. A fGzési veszteség fliggetlen a tarolas
modjatol és idejétol.

A zdldségfelék fézési vesztesége az elGzetes tarolas modjatdl fuggetlen.
A tarolési idével mindkét tarolasi mdd mellett a soska f6zés alatti C-vitamin-
ves_zktesége novekszik, a paradicsomé és a zoldpaprikdé lényegében nem val-
tozik.

Végiil szeretnék koszonetét mondani a Kertészeti Egyetem N&vénynemesi-
tési Tanszékének és személy szerint dr. Mozsar Kéalmannak a mintak rendel-
kezésilinkre bocsatasaért, valamint Pasztor Zsuzsanak szorgalmas technikai segit-
ségéért.
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OBPA3OBAHWE COAEPXXAHNA BUTAMWHA C B HEKOTOPbIX
CBEXWX OBOWAX XPAHEHHbIX B CblIPOM BUAE N MNMOC/E BAPKU
MPU PA3HbBIX YCNOBUNAX XPAHEHWA

E. B. FOpwny

ABTOp NPOBOAWN UCCNEL0BaHNE COAEPXKaHWS Aernapoackop6uUHOBOI KuCo-
Tbl, 2 BUfA LaBens, 4 Buaa NoMugop U 4 BUfa CTPYUYKOBOTO Mepua XpaHeHHbIX B
CbIPOM BUfE W MOC/E BapKW NMpU pasHbIX YCIOBUAX XpaHeHus. CopepXkaHue BUTa-
MUHa C onpeaenvan XpomatorpaguueckuM MeTofoM Ha 6ymare 0casoH. Ha ocHo-
BaHMM pPe3ynbTaToB WCMbITaHWIA coaepXkaHue BUTammHa C B HEKOTOPbIX BUAax
OBOLLEN sIBNsAeTCcs pasHbiM. Onpedennn o6pa3oBaHue BuTaMmHa C OBOLLE Npw
pasHbIX TemMnepaTypax U NPOAOMKUTENbHOCTAX XpaHeHUs. MoTeps BUTamMnHa CB
TEeYeHUM BapKM OBOLLEN He 3aBMCUT OT crocoba XpaHeHWs. [loTeps BUTaMMHA B
TEUEHWUM XPaHEHUs MOBBILLAETCS TOMbKO Y LIABENEBbIX, a y MOMUAOP U CTPYUKO-
BOrO nepna He MOBbILLAETCS.



VITAMIN C-GEHALT VON EINIGEN UNTER VERSCHIEDENEN
UMSTANDEN GELAGERTEN ROHEN GEMUSESORTEN IN ROHEM UND
GEKOCHTEN ZUSTANDE

W. E. Juries

Die Verfasserin prufte den Dehydroascorbinsiure- und Gesamtascorbin-
sduregehalt von 2 Sauerampfer-, 4 Tomaten- und 4 griner Paprika-Sorten unter
verschiedenen Lagerungsbedingunge, roh und gekocht, in Abhéngigkeit von der
Lagerungszeit. Der Vitamin-C-Gehalt wurde mit der osazonpapierchromatogra-
phischen Methode bestimmt. Nach ihren Versuchsresultaten ist innerhalb der
Gemisearten der Vitamin-C-Gehalt der einzelnen Sorten verschieden. Sie stellte
den Vitamin-C-Gehalt der untersuchten Gemusen im Laufe einer Lagerung bei
verschiedenen Temperaturen und verschieden langer Zeit fest. Der beim Kochen
von Gemise erfolgte Verlust an Vitamin-C ist von der Art der Lagerung unab-
héngig, nimmt mit der Lagerungszeit nur bei Sauerampfer-Sorten zu, bei Toma-
ten- und Paprika-Sorten nicht.

VITAMIN C CONTENT OF SOME RAW AND COOKED VEGETABLES AS
AFFECTED BY VARIOUS STORAGE CONDITIONS

W. E. Juries

The dehydro-ascorbic acid and total ascorbic acid content of 2 sorrel varieties
4 tomato varieties and 4 bell pepper varieties, in rew and cooked samples were
determined as a function of time under various storage conditions. The method
used was osazon-paper chromatography.

The results show that the vitamin C content varied with varieties. Data on
the loss of vitamin C content of the vegetables during storage for various periods
and at various temperatures are given. The loss occurring on cooking is indepen-
dent of the method of storage. The loss did not increase in cooked tomatoes and
peppers during storage, but increased in sorrel.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK:
Rékasi_Tibor: Fajsily szerint elvalasztott blzaliszt frakciok egyes fizikai és ke-
miai sajatsdgainak vizsgalata. (1970. marc. 27.).

Major Jozsef és Kocsis Gyorgyné: Szénhidrat alapl mesterséges gélképzék Osz-
szehasonlitd reoldgiai vizsgélata. (1970. pr. 2.).

Aczél Attila:) Konzervipari folyamatok rétegkromatografias kovetése 11. (1970.
apr. 10.).

Farkas J6zsefné: Akrilamid 2gélelektroforézis alkalmazasa élelmiszerfehérjék vizs-
gélatanal. (1970. &pr. 22.).
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LAPSZEMLE

FERNANDEZ-FLORES, E .-
JOHNSON, A R.-BLOMQUIST, V.
H.:

Mononatrium-glutamat mérése élelmi-
szerekben

(Estimation of Monosodium Glutamate
in Food Products.)

J. A O A C 52, 744, 1969.

Kb. 10 g szarazanyagl mintabdl és
6 g aktivszénbGl szuszpenziGt készite-
nek (70 ml). Keményitd tartalm( min-
tdhoz +60 ml acetont elegyitenek.
Félorai allas utan szlrik, 6x25 ml
folyadékkal mossak. Az egyesitett ol-
datot savanyitva 40 ml-re sdritik, is-
mert tf-ra toltik és 25 ml-t ,,Dowex
50W -X 8" toltési oszlopon engednek
at (0,5 ml percenként). 120 ml 0,8 n
sosavval kimossak az oszlopbdl a sze-
rint, treonint, aszparaginsavat, majd
170 ml 1,0 n sosavval a glutamin-
savat. Az eluatum formol-titralasaval
(pH: 8,9) a Na-glutamat mennyiség
92- 105%-o0s hatasfokkal meghataroz-
hato.
' Kismarton K. (Miskolc)

LUPEA V. é HRISTU O

Adatok néhany névényi élelmiszer
cinktartalmanak vizsgalatahoz
(Beitrage zur Untersuchung des Zink-
gehaltes einiger pflanzlichen Lebens-
mittel.)

Die Nahrung 13, 1, 43, 1969.

Mint ismeretes, fizioldgiai-biokémiai
szemponthol a nyomelemek az emberi
testben az anyagcserével kapcsolato-
san nagy szerepet jatszanak; teljes
vagy részleges hianyuk taplalékban
stlyos kovetkezményekhez vezethet. A
cink mindenekel6tt a vords vérsejtek-
ben, a karboanhidrétban és az inzulin-
ban lép fel dusitottan. Ilyen szempon-
tokbdl kiindulva aszerzo vidékenként
kiilonbdz6 eredetli bab, burgonya és
kukorica cinktartalmarél  szamolnak
be, amelyekkel eddig behatéan még
nem foglalkoztak. A kolorimetrikus el-
jaras (a voros cinkditizonkomplex kép-

z8dése altal) a kovetkez6 értéke-
ket szolgaltatta: bab 4,3 mg/100
g friss termék az 1. csoportban (sik-
ség), 4,5 mg | 1. csoportban (dombos
videk), 4,3 mg a IIl. csoportban
(hegyvidék). A burgonyaban kimutat-
hat6é volt 0,1 mg/100 g friss suly az 1.,
Il. és I1ll. csoportban. A kukorica
100 g friss anyagaban az 1. és Il. cso-
port esetében 1,6 mg cinket, a Il
csoport esetében 1,5 mg-ot tartalma-
zott. Szignifikans kiilénbségeket a kii-
16nb6z8 eredetli mindenkori élelmisze-
rekben nem lehetett megallapitani.

Kieselbach Gy. (Budapest)

MROZEK H.:

Aluminium mint munkaanyag egész-
ségligyi szempontbol

/ Aluminium als Werkstoff in hygieni-
scher Sicht.)

D. L.-R. 64, 10, 305, 1968.

Valamely munkaanyagnak élelmi-
szerjogi  szempontbol  alkalmassaga
szerz@ szerint tobbek k6z6tt attdl fiigg,
hogy a mindennapi_életben konnyen
tarthat6-e higiéniailag  kifogastalan
allapotban, vagyis tisztan és csira-
mentesen. A fellleti csiratlanitasi el-
jarasok és azoknak munkaanyag-
Osszehasonlitasara alkalmassaguk at-
tekintése utan vizsgalati eredménye-
ket kozol, melyek szerint sima feliilet(
alum|n|um éppen ugy csiratlanithato,
mint mas sima fellletli munkaanyag,
pl. nem rozsdasod6 acél. Ha a felilet
mechanikai vagy kémiai hibas kezelés
altal megséril (pl. erdessé valik), ugy
azt a csiratlanitdst megneheziti. A
gyakorlatban elvégzett ~kisérletekbdl
Kitdint, hog?/ a munkaanyagra vonat-
kozoan megfelel§ tisztitoszerek és-elja-
rasok kifogastalan eredményekre ve-
zetnek. Torvényes, pl. az allati jar-
vanytérvényben talélhato csiratlanit6
eljarasok, amelyeknél kévetelmény alu-
miniumot karosité tisztitdszerek fel-
hasznalasa, mindenesetre atalakitasra
szorulnak.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Kenyérfélék térfogatanak vizsgalata.
A térfogat alsé hatarértékének megallapitasa

CSANAD IMRENE és KUN IMRENE
Févarosi Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgélé Intézet, Budapest

A kenyérmintak vizsgalatanal az érzékszervi tulajdonsagokat egy az Intéze-
tinkben empirikusan kialakitott 100-as rendszer(i pontozasos biralat alapjan
fejezzik ki szdmszerlien (L 1 tablazat). Célszerlnek latszik azonban, hogy egy
objektiven mérhet6 adat is alljon rendelkezésre a termék killemének elbiralasa-
nal; ilyen objektiv, szammal kifejezhet6 adat a kenyér térfogata. A kenyér tér-
fogata ugyanis adott suly mellett felvilagositassal szolgal a kenyér bélzetének fel-
lazitottsagara.

A nagy térfogatl kenyérben sok a pérus, a bélzet laza szerkezet(, a kis tér-
fogatl kenyér bélzetében kevesebb a pérus, a bélzet tomor szerkezet(i. Természe-
tesen a kenyér nagy térfogata nem jelenti azt, hogy a termék kifogastalan ming-
ségl, mert ha nem siitik meg kell6en, vagy tul forro kemencébe vetik, és a kenyér
héja megég, megbamul, be kell fejezni a sitést és a kenyér bélzete nedves tapin-
tasd, rugalmatlan marad. Mé?(is a szamszer( érték pontos alatamasztasul szolgal
az érzékszervi tulajdonsagok kifejezésénél.

A térfogatmérést a multban mar alkalmaztuk avizes zsemlye vizsgalatoknal,
ahol igen jo Osszefliggést allapitottunk meg a zsemlye térfogata és minésége kdzott.
A vizes zsemlye térfogatvizsgalatanal az MSZ 20501 szabvany 2.2 pont 3. Térfogat
meghatarozasa cim( rovatban el6irtak szerint makot hasznaltunk a térfogat méré-
séhez. Az altaldban sima, fényes felllet(, kis térfogati zsemlyék legpontosabb
mérésére valoban a mak legalkalmasabb. A nagyméretl kiilénbozd tipusu kenyerek
felilete igen sok esetben nem sima, pl. a ,vagott” kenyereké, vagy repedezett
kenyereke, a mak ezekhez tapad a repedesekben, vagasokban marad és igy egy
nagyobb szemd, de emellett megkdzelitéen gobmb alaki magot kellett kivalasztani.
Eloszor kolessel kisérleteztiink, de a kodles szemen levd egyenetlenség miatt nem
felelt meg a céloknak. A vizsgalatokhoz végil is mustarmag bizonyult a legmeg-
felel6bbnek, vizsgélatainkat tehat ezzel végeztik.

A térfogat mérésekre a Labor Mdszeripari Mivek Laboratoriumi Felszerelé-
sek Gyara kenyértérfogat mérd késziilékét hasznaltuk.

Vizsgalat

Az edény kalibralasa. Az ,,A” edénybdl az ,,a” nyilason keresztil a ,,B”
edényt megtoltjuk mustarmaggal a ,,b” fémlappal lesimitva a foldsleges mustar-
magot eltdvolitjuk a ,,B” edeny feltletérél. A lesimitaskor a folos mustarmag
a ,,Bu” edény alsé nyilasan keresztiil lehullik a ,,C” edénybe, melybél az ,A”
edéng e visszatoltjuk. Ez utan az ,,A” edényt elforgatjuk, mert a vizsgalatnal
tovabb nincs szlkség ra.

A vizsgalat kivitele. A kalibralt ,,B” edény als6 nyilasat megnyitva annyi
magot engediink le a ,,C” edénybe, hogy a ,,B” edénybe kényelmesen el tudjuk
helyezni a mérend6 kenyeret. A kenyeret elhelyezzik a ,,B” edényben, majd
maggal Gjra szinlltig téltjiik, djra lesimitjuk, gondosan tgyelve, hogy az edénybdl



Erték-
méré

tulajdon-

sagok

Alak

Térfogat

Héj
tulaj-
donsé-
gok

Szag

Legna-

gyobb
pont-
szam

10

15

15

10

Kévetelmény

Fajtadjanak megfeleléen
szabalyosan hosszUkas,
vagy kerek

Térfogat sdlyaval, a liszt
ki6rlési %-aval aranyos

Felilete a fels6 héjon
fényes

Szine egyenletesen zsemlye-
sarga vagy enyhén vo-
résesbarna, vagy vila-
gosbarna, vagy geszte-
nyebarna, az alsé héjon
edig tiszta, 6sszefiggd
egyen

Alloméanya ropogds, csere-
pes (a tisztan buzaliszt-
b6i vagy buazaliszt és
legfeljebb 10% rozsliszt
keverékébdl), sima és
0sszefliggd (a rozsliszt-
bdl vagy buazaliszt és
10%-nal tébb rozsliszt
keverékébdl)

Jellegzetesen kellemes ke-
nyér szagu, esetleg Kis-
sé savanyu szagl
legyen

Levon-
hato
hibapont

Az értékcsokkentd tulajdonsag

Kiforrott

Kissé benyomédott 1-

Hulldmos oldala, vagy kissé
alaktalan

1
Oldalas 3
Benyomodott 4
Lapos vagy keletlenség miatt tal-

sagosan dombord 5-
Nagyon benyomédott 9
Alaktalan (torz) 7

Lisztes (felsé héjon)

Helyenként fako, fenytelen

Kissé kormos

Nem 8sszefligg6 alsohéj
Barazdalt, repedezett

Egett (5 Ft-osnal kisebb teriileten)
Visszapuhulé, lagy héju

Réncos

\‘moﬁbwmv\n\)

CUBRNR R R

Fakd,fénytelen (a héj egész feliiletén) 7

Kormos

Hélyagos, pettyes, az 9sszképre

_ jellemzé

Egett (5 Ft-osnal nagyobb

_ teriileten)

Azott, atnedvesedett,
pintast, fonnyadt
szallitastol)

Palaszerlien merev

Végig repedt 13- 15

Penészes 15

Szennyezett (séros, salakos) 15

Also lapja egyharmadanal nagyobb
feluleten égett, vagy a héj az al-
s6, vagy felsé feluleten 1/3-aval,
vagy ennél nagyobb mértékben
hianyzik 15

nedves ta-
(helytelen

Jellegtelen szagl

Kissé éleszté szagl

Hatarozottan savanyl szagl (a

_ nyari idészakban) 4-

Elesztd szagu

Hatarozottan savanyl( szagl (a
téli idészakban) 6 -

Szlrésan savanyl, vagy idegen
szagu

=
S 4 vy ww



7. tablazat folytatasa

Erték- Legna-

méré obb . . . B . ) Levon-
tulajdon- gpyom_ Kovetelmény Az értékcsokkentd tulajdonsag _hato
sagok szam hibapont
iz 20 Jellegzetes — esetlegkel- Jellegtelen iz 3-5
lemesen savanykas — Sos 5
kenyér iz Kissé sotlan 5
i~ellemetlenil savanyu 7-10
Kissé dohos, vagy kissé kesernyés 15

Tulsézott, sotlan, keser(i, idegen
iz(i (penészes, nagyon dohos, &s-
vanyi olajjal szennyezett, nyul6-
sodasra utald), a fogak kozott

csikorog 20
Szine legyen egységes és a Sotétebb foltokkal gyengén atsz6tt,
felhasznalt liszt, ill. udvaros 2-4
lisztkeverék jellegének Felhasznélt anyagok borsészemnél
feleljen meg kisebb részei 4-6
Kisebb uregek 4-6
. Kissé tomott 4-6
Alloméanya legyen rugal- Csikos (lathat6 és kitapinthato6) 6-8
Bél 30 mas, osszefliggd, egysé-  Egyenletesen vastag porusfalak 8
ges (csomdémentes), Sotétebb foltokkal er6teljesen &t-
egyenletesen lazitott. sz6tt 8- 10
A bél a héjjal szerkeze- Vizcsikos 8- 10
tileg fliggjon ossze Kih(ltén nyirkos tapintasu 10
A héjjal lazén fligg Ossze 10
Gyengén silt, ragacsos 12- 15
Tomott 15
Jellegénél sotétebb szin( 15
Repedezett (szakadozott) a bél met-
szetének felét meg nem haladé
mértékben 15
Nagyobb tregek 15
Felhasznalt anyagok borsészemnél
nagyobb el nem oszlatott csomoéi
(liszt-,s6-,éleszt6-csomok) 15- 18
Morzsalékos 18-20
Kihdlt allapotban felvagaskor a
késre tapadd, ragaskor csomoék-
ba all 6ssze 25
Szalonnés 25-27
Stletlen erdsen ragacsos 30
Rugalmatlan, enyhe ujjnyomaésra
maradand6 nyomot hagy 30
Repedezett, a bél metszetének fe-
1ét meghaladé mértékben 30
A héjtol 1/3 résznél nagyobb mér-
tékben elvalik 30
Nyulés, penészes, egyéb kenyér-
_ betegséggel fert6zott 30
Allati kartevéket,ezek hulldit, test-
részeit, vagy drilékét tartal-
méazza 30
Idegen anyagot tartalmaz 30

kimaradt mag minden szeme a ,,C” edénybe keriiljén. A ,,C” edénybdl a kiszori-
tott r_nag térfogatat 1000 ml-es, illetve 500 ml-es méréhengerben mérjuk meg,
ez adja kozvetlenil a kenyér térfogatat (milliliterben).*

* Megjegyezzik, hogy téjékoztaté vizsgalatokra (pl. vidéki sutélizemekben a tér-
fogat mérésére egy 10—15 literes edényt (pl. kerek 6blos mGanyagtélat) és a feitlet lesimi-
tasara pedig egy teljesen egyenes, vizszintes lapot is hasznalhatunk.



Vizsgalati eredmények

A vizsgalatokat 5 kiilonbozd kenyerféleségre végeztik:

1 kg-os fehérkenyérre (az 0j szabvanyban megnevezése: félbarna)

1 kg-os finom fehér kenyérre (az Uj szabvanyban megnevezése: fehérkenyér)

Bufekenyérre (1/2 kg- oss/

Buzacipora (1/2 kg-0s)

Rozscipdra (1/2 kg-os) vonatkozodlag.

Fajtanként 50-50 darab mintat vizsgaltunk meg. A mérési eredményeket
grafikusan abrazoltuk (2—6. abra). Az abrak vizszintes tengelyén a térfogat milli-
litert, a flggdleges tengelyen a vizsgalt mintdk %-0s megoszlasat tintettik fel.

7 kg-os fehér kenyér (0j megnevezése: félbarna kenyér)
Az O0tven méréshdl kapott minimalis térfogat 1880 ml
Az 6tven méréshdl kapott maximalis érték..........ccccocecveenee. 2730 mi

Térfogat ml-ben

A 2. abrabol lathato, hogy a vizsgalt mintak térfogatok szerinti megoszlasa
egyenl6tlen. A vizsgalt mintak 36%-anak térfogata 2200 ml, illetve ennél kevesebb
volt, 26%-a viszont 2500—2600 ml kozé esett.

1 k%osflnom fehér kenyér (4] megnevezése: fehér kenyér)
0 méréshdl kapott minimalis érték
Az 50 mérésh8l kapott maximalis érték

1850 ml
3150 ml
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Finom fehér kenyér 1kg-os

-0

o]

Q

]

P

Q
laxwes 2001- 2101- 2201- 12301- 2701- 2801- 2901- \SCL)o-nel
kevesebb 2100 2200 2300 ‘2400 2800 2900 3000 nagyobb

Térfogat ml -ben

3. abra

A 3. abrabol lathato, hogy a vizsgalt mintak térfogatainak megoszlasa enné f
a Itelzméknél is meglehetdsen egyenl6tlen, a legnagyobb érték (26%), a 2201 -2300
ml kozé esett.

Biifékenyér (1/2 kg-os)

Az 50 méréshdl kapott minimalis €rték ..........ccccoovvveveennn. 950 ml
Az 50 mérésh8l kapott maximalis értéK........ccovvviciiiiiirnnne 1820 mi
4. dbra

Mint az abrabdl lathatd, a vizsgalt mintak legnagyobb szazaléka a 1201 —1300
milliliter térfogat hatarok kozé esett.
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Blzacip6 (1/2 kg-os)
Az 50 méreshdl kapott minimalis érték ...........cocveevveneienenne, 790 mi
Az 50 méréshdl kapott maximalis érték ... 1580 ml

—

s S
=

o8]

*

1000€S 1001- 1101 1201- 1301- UO1- 11S01-
tevesabd WO 1200 1300 UOO 1500 I 1600

Térfogat m1-ben

5. abra 6. abra

_Mint az abrabol lathato, a vizsgalt mintak legnagyobb szazaléka a 1101 —1200
milliliter térfogathatarok kozé esett.

Rozscip6 (1/2 kg-os)
Az 50 méréshdl kapott minimalis érték .........c.ccovvveienirnnns 920 ml
Az 50 méréshdl kapott maximalis rték.......c.ccoovvvrvrrcnnnne. 1400 ml

Az 4brdbol lathatd, hogy a legtobb rozscipd minta 1000—1100 ml térfogat
hatarok kozé esett.

A fent leirt vizsgalatok alapjan megallapitottuk, hogy az egyes kenyérfélesé-
geknél melyek azok a minimalis térfogat értékek, amelyeknél a kenyér min6ésége
még elfogadhato. Az igy megallapitott, és altalunk elbiralasi alapként javasolt
minimalis kenyér térfogat értékek a kovetkezdk:

Névleges Ajanlott mini-

A kenyérfajta megnevezése suly, kg malis télrfogat,
m
Fehér kenyér (Gj neve: félbarna)............ 1 2200
Finom fehér kenyér (0j neve: fehér) 1 2400
Bufé kenyér .. 112 1100
Blzacipd ... 12 1000
Rozscip6 (kerek). 1/2 1000
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Degusztaciés pontozdrendszer kidolgozésa
cigaretta birdlathoz

AY JANOSNE'és STUR DENES
Févarosi Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

Az élelmiszerek mindsitésénél a legmodernebb analitikai eljarasok mellett
jelent6sen tért hoditanak a tudomanyos alapon végzett érzékszervi biralatok is.
Kulondsen azokndl az élelmiszeripari termékeknél jelent6s az érzékszervi tulaj-
donsdg, amelyek elsésorban élvezeti cikként keriilnek fogyasztasra. llyen, Kiza-
rélagosan élvezeti cikkek a dohanyipar termékei, ezek kozll is elsésorban a kilén-
féle cigarettak.

Az élvezeti érték természetesen ezeknél a gyartmanyoknal is, mint minden
egyéb élelmiszernél, visszavezethet6 a kémiai Osszetételre, de a sok Osszetevl
miatt nagyon bonyolult kapcsolat all fenn a kémiai Osszetétel és az élvezeti érték
kozott. Ezen kapcsolatok nagy része ismeretlen, de felderitésiiknek sok esetben
ellene szdl a gazdasagossag is, hiszen pl. a cigarettadohany teljes kémiai analizise
oOriasi apparatust és felszerelést igényelne, es egy helyesen, tudomanyos alapon
végzett érzékszervi birédlat is elegendd informéciot ad a termék élvezeti értékének
elbiralasahoz.

A jelenleg érvényben lev§ cigaretta szabvanyok nem tartalmaznak el6iraso-
kat az érzékszervi tulajdonsagokra, csupan azt irjak elé, hogy a cigaretta idegen
iztdl, szagtdl mentes legyen. Ennek ellenére mar korabban is tébb kisérlet tortént
érzékszervi birédlati rendszer kidolgozasara. Intézetiinkben is egy ilyen korabban
készitett pontozasos biralati rendszert hasznalunk a cigarettakra. A pontozélapot
az 1. tblazaton mutatjuk be.

. 7. tablazat
PONTOZOLAP
cigaretta érzékszervi birdlatdhoz
SZAG
Kelle-  Még Kellemes . Kellemet- jseg kel-  Kellemet- Nagymér-
mes  kellemes arnyalat K0zombos  len lemetlen len tekbe
arnyalat kellemetlen
1 2 3 4 5 6 7 8
0 3 6 9 15 20 23 25
a) Csipés iz
. L . Csipi X .
Nem csip Kissé csip Csip a szajiireget Erdsen csip
1 2 3 4 5

0 3 6 n 15



b) Kaparas

Kissé Kissé

. Kozepesen Kozepesen Erdsen Erdsen
Sima ingerel kapar ingerel kapar ingerel kapar Mar
1 2 3 4 5 6 7 8
0 3 5 10 12 17 18 20
c) Egyéb iz
3} " Er6sen
El6iras-  Kissé keserti, Emelyitd . ) keser(
szer( kissé nyers vagy enyhe Keser( Nyers Penészes  vagy nyers,
idegen iz egyeb
idegen iz
1 2 3 4 5 6 7
0 5 7 9 10 10 10
EROSSEG
Kozép- Kozép-
Igen erésnél Kozép  erGsnél Kissé _ Rend-
gyenge Gyenge kissé erds Kissé erés Igen erés  kivil
gyengébb ergsebb eros
1 2 3 4 5 6 7 8 9
0 0 2 5 9 15 17 18 20
TARTALMASSAG
Hatarozot- Kevéshé Kissé Tartal-
tan Tartalmas (artalmas tartalmat-  matlan
tartalmas lan (Ures)
1 2 3 4 5
0 2 4 8 10

A téblazat szerint a cigarettdk biralatat 4 kilonbdz6 érzékszervi tulajdonsag
pontozéasa alapjan végezzik, melyek: szag, iz, erésség, tartalmassag. Ezen belil
az iz tovabbi 3 jellemz&bdl tevédik Ossze: csipés, kaparas, egyéb iz.

A pontozdsos rendszer Un. hibapont-rendszer. Az egyes tulajdonsagokra
minimalisan o pont adhat6, a maximalisan adhatd 6sszes hibapont 100 lehet.

Az egyes tulajdonsagokra adhato maximalis hibapont aszerint stlyozott,
hogy az illet6 tulajdonsdg milyen mértékben jelentkezik a cigarettdk élvezeti
értékében. Az egyes cigarettdk az el6irdsok szerint megfeleléek az aldbbi degusz-
tacios dsszhibapont hatarok kozott.
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2. tablazat

Cigaretta Cigaretta Degusztacios Tipuson belili

tipus fajta hibapont hibapont
Lanchid 22-32

A Luxus 22-32 22-36
Opera 22-32
Tihany 28-36
Daru, kék 33-43
Daru, piros 31-41
Mentha 33-40

B Tulipan 31-41 24-43
Turist 31-41
M D 24-32
100-as 30-40
Balaton 38-48
Harménia 38-48

Ci M atra 28-38 28-48
Fecske 38-48
Savaria 36-46
Fiitol 37-47

c2 Terv 54-64 46-64
Symphonia 46-56
Kossuth 58-68

D Munkas 62- 72 58-72
Lotto 58-68

‘ If\ jelenleg hasznalt biralati rendszerrel kapcsolatban észrevételeink a kdvet-
ezbk:

A pontozolapon az egyes érzékszervi tulajdonsagokon belll az el6forduld
jellemzdkhdz meghatarozott hibapontok vannak rendelve. A tapasztalat azonban
azt mutatja, hogy csak ritkan felel meg az észlelt tulajdonsag egyértelmiien annak
a meghatarozott pontértéknek, amely az 1 tablazatban talalhato. A legtdbb eset-
ben az el6irt pontok kozotti értékek jellemeznék a tulajdonsagokat kiléndsen
ott, ahol nagy a kulonbség a két szomszédos pontérték kozott.

Nem lehet k[]lénbséthet tenni a hasonl6 tulajdonsagl cigarettak kozott meg-
hatarozott hibapontok alkalmazasaval, ugyanis sok, csupan kis mértékben eltérd
tulajdonsagu cigarettara azonos pontot kell adni, hogy ne Iépjik tdl a maximalis
6sszhibapontot.

A kildnboz6 tipust cigarettak egyes tulajdonsagainak meghatarozott hiba-
pontokkal torténd jellemzése azért is nehézkes, mert ha az 5-féle cigaretta tipust
— melyek egyes tulajdonsagaikban valéban eltér6ek — el akarjuk valasztani
egymastol, kenytelenek lennenk pl. csiﬁés és tartalmassag ﬁontozésénél az egész
skalat felhasznalni, illetve minden tipushoz egy-egy értéket hozzarendelni. Tekint-
Ve, hogl;(y az 0sszes hibapont maximalasa nem ad lehet6séget a skala ilyen értelmi
teljes kihasznalasara, az el6bb emlitett hibat kovetjik el, azaz a kismértékben
elterd tulajdonsagu cigarettak azonos pontokat kapnak. Ebbdl a degusztacid soran
olyan hiba is szarmazik, hogy a biraldk szinte ,,megszokjak”, hogy a Cxtipusnal
a szag altalaban ,,k6z6mbos”, és kiilondsebb megfontolas nélkiil adjak az ennek
megfelel6 pontot, igy a biralat veszit objektivitasabdl, helyességébol.



Ellentmondas van a birdlati rendszer altalanos elve és a ,tartalmassagé
pontozésa kozott. Mint a 2. tdblazatbdl lathatd, az adhaté dsszhibapontok A—D
cigaretta tipus iranyaban novekszenek. Természetesen ezzel parhuzamosan nove-
kedhetnek az egyes részjellemzdkre adott pontszdmok is. Tartalmassag esetében
ez a tendencia éppen forditott. Nyilvanvalo ugyanis, hogy a gyenge ,,A” és ,,B”
tipust cigarettdk altaldban kevésbé tartalmasak, Uresebbek, mint a ,,C2’ és ,,D”
tipustiak. A tartalmassagnak a tablazat szerinti pontozdsanal a gyengébb , A”
és ,,B” tipusra véleménylink szerint indokolatlanul nagyobb hibapontot kell ad-
nunk, mint a ,,Cj” tipusu, természetesen tartalmasabb cigarettara (Pl.: Fecskénél
erdsség: 4/5, tartalmassag: 2/2, 6sszesen: 7 hibapont; 100-asnal erésség: 3/2, tartal-
massag: 4/8, dsszesen: 10 hibapont).

Ha a 2. tAblazatban az azonos tipuson beldl a kiilénbdz6 cigarettdkra adhato
hibapont intervallumokat dsszehasonlitjuk, azt latjuk, hogy jelentdsen atnyudlnak
a szomszédos tipusra adhatd tartomanyba. igy a degusztacios hibapont alapjan
nem lehet egyértelm(ien megallapitani; a cigaretta tipusat, holott az Osszetetel
szerint hatarozott kilénbségnek kell lennie, és ennek tiikr6zédnie kellene a degusz-
taciés hibapontban is.

Az ismertetett észrevételek alapjan a mddositasra vonatkozo6 f6bb szemponto-
kat az aldbbiakban foglaljuk &ssze:

Az egyes érzékszervi tulajdonsadgokra maximalisan adhato, illetve levonhat6
pontszam megallapitasanal figzelembe kell venni, hogy a kiilénbdz6 érzékszervi
tulajdonsagok az élvezeti értékre milyen mértékben hatnak.

Az egyes tipusok az Osszetételnek megfelelGen érzékszervi tulajdonsagaikban
eltérnek. Ennek az eltérésnek tiikroz&dnie kell az egyes tipusokra adhato érzék-
szervi pontszamban is.

Az egy-egy értékcsokkentd tulajdonsagon belil a levonhatd pontszam meg-
hatdrozott intervallumban tetszéleges legyen.

3. tablazat
Javasolt pontozdlap a cigarettdk érzékszervi biralatara
Ertékméré ) Imé Leg- Ertékcsokkent6 Levonhat6
tulajdonsag Kovetelmény . hagyobb tulajdonsag pontszam
j pontszam
Szin Vildgosbarna 5 barna 1—5
Ilat Kellemes, dohanyra, 25 aj nem kellemes, de
illetve az illatosi- még kozombos i-6
tasra jellemzd, ide- b) illatositasa nem
gen szagtél mentes jellegzetes 1- 10
c) kisse kellemetlen 7- 14
d) kellemetlen, vagy
idegen 15-25
iz Sima, illetve az illato- 55 a) kissé csip 1-5
sitasnak megfeleld b) erdsen csip, vagy
idegen izt6l mentes nyers 6- 14
c) nem jellegzetes 1-20
d) kapar 15—25
e) ingerel, fojt 15-34
f) idegen, penészes,
vagy dohos 35—55
Tartalmassag Gyenge 15 a) kissé erds 1—5
b) kozép erbs 6- 10
c) er6s 11-15



A dohény szinének elbiralaséat is indokoltnak tartjuk, mert abbdl is kovet-
Igez,tlftni lehet a felhasznalt dohéany fajtajara, osztalyara és azon keresztill élvezeti
értékére.

A tartalmassag és az er6sség biralata dsszevonhatd, ugyanis a tartalmassag
a cigaretta fiziologiai hatasat fejezi ki, amely aranyban all az erésséggel, igy azzal
jellemezhet6.

Ezen szempontokat alapul véve a 3. tabldzaton bemutatott pontozdlapot
készitettik el.

A pontozolap els§ oszlopa az érzékszervi tulajdonsagok értékmérd jellemzGit
tartalmazza.

A masodik oszlopban az értékmérd tulajdonsagokkal szembeni kévetelménye-
ket soroltuk fel. A kévetelményeket az ,,idealis” ,,A” tipusU cigaretta tulajdonsagai
alapjan hataroztuk meg, kiegészitve az egyes cigarettak illatositdsara vonatkoz6
el6irasokkal.

A kovetkez6 oszlop az egyes értékmér6 tulajdonsadgokra a maximalisan adhato
pontszamot tinteti fel. E pontszdmok meghatarozasanal figyelembe vettik, hogy
az illet6 értékméré tulajdonsag milyen mertékben jelentkezik a cigaretta ,,0ssz-
hatdsdban” — élvezeti ertékében.

A téblazat negyedik oszlopdban az értékcsokkentd tényezdéket foglaltuk
Ossze. Meghatarozasukndl arra térekedtiink, hogy a stlyosabb csokkentd tényezdék
a val6jaban gyengébb élvezeti értékl cigarettak tulajdonsagainak feleljenek meg.
Kulon értékcsokkentd tényez6ként jelentkezik az illatositott cigarettdk esetében
a jellegtelen illat és iz.

A tablazat utolsé oszlopa az egyes értékcsokkent6 tényez6kre a levonhat6
pontszdmok mértékét tartalmazza a hiba sulyossaganak megfelelGen.

E pontozolap elkészitése utan mind az 5 tipusi, Osszesen 16 fajta cigaretta
kétszeres birdlatat bizottsag végezte el.

. Az eredményeket statisztikusan értékelve a kdvetkez$ tablazatban foglaltuk
Ossze:

Degusztaciés pontszam

Cigaretta
tipus atlaga szbrasa terjedelme
A 88 4,0 82-92
B 81 5,6 70-90
Cb 71 6,6 57-82
C 62 7,0 49-75
D 52 6,8 41-67

Szignifikancia szamitast veégezve azt tapasztaltuk, hogy az egyes tipusok
mszamitott atlagai 99,9%-0s megbizhatdsagi szinten kilénbdznek egymastol.

A vizsgélati eredmények atlaga és szdrasa alapjan a hibapontok levonasa utan
z% kév&tléez()’ degusztacids pontintervallumok jellemezhetik az egyes cigaretta
fpusokat:

Cigaretta ~ Degusztdcids

tipus pontinter-
vallum

A 84 felett
B 75-84
Ci 65-74
c2 55-64
D 45-54
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KONYV-

ES LAPSZEMLE

A hazai folyo6iratokban megjelent élelmiszeranalitikai cikkek cimjegyzéke

Osszedllitotta: Kacskovics Miklos

Kaffka K. és Nadai B.: Elelmiszer-
ipari anyagok mlszeres min&ségmé-
résének pontossaga. Elelmiszertudo—
many, 2, 123, 1968.

Scherrné Bruzer E.: Eozinsavak el6-
allitasa, vizsgalata és szerepe a kozme-
tikaban. Olaj, szappan, kozmetika, 18,
114, 1969.

Hadnagy A.: A szinmérés alapprob-
lémaja. Olaj, szappan, kozmetika, 18,
122, 1969.

Pintér J A sit6ipari termékek hi-
t6kezelésének néhany kérdése. Elelmi-
szertudomany, 2, 127, 1968.

Pulay G. és Krasz A.: A konyhaso,
i pH és a h6mérséklet hatdsa a sajtok
vajsavas puffadasat okoz6 klosztri-
diumok élettevékenységére. Elelmi-
szertudomany, 2, 145, 1968.

Keveiné Pichler E. és Blazovich M.:
Szabad zsirsavak meghatarozasa sza-
lamiban gazkromatografias eljarassal.
Elelmiszertudomany, 2, 163, 1968.

Varga J. és Lasztity P.: Kilonbéz6
blzalisztfehérjék N-terminalis (DNF-)
aminosavainak mennyiségi meghata-
rozdsa. 1. Mddszertani kerdések. Al-
bumin és globulin frakciok N-terminé-
lis aminosavainak minésége és mennyi-
sége. Elelmiszertudomény, 2, 185,
1968.

Vamosné Vigyazo L., Pozsarneé Haj-
nal K., Gajzago |. és Hegedisné Vol-
gyesi E.: Tejalvaszté hatasu enzimek
vizsgalata sajtgyartas szempontjabol.
1 A tejalvaszto és proteolitikus akti-
vitds merése. Elelmiszertudomany, 3,
13, 1969.

Petréné Turza M. és Nonn-né Sas
H.: Péackeverékekben lev6é aszkorbin-
sav-vegylletek és nitritsok meghaté-
rozésa. Elelmiszertudomany, 3, 25,
1969. .

Kaffka K. és Nadai B.: Elelmiszer-
ipari anyagok mindségmeérésének gaz-
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dasdgossaga. Elelmiszertudomany, 3,
49, 1969.

Klein J.: Az 1969. évi kenyérgabo-
na-termés minGségérdél. Malomipar- és
termékforgalom, 16, 207, 1969.

Fozy I.-né: Alkoholtartalml édes-
ipari termékek vizsgalati mddszerének
tokéletesitése. 1. Edesipar, 20, 13,
1969. és 11. Edesipar, 20, 49, 1969.

Lindner E.: Az édesipari zsiradékok
izoterm tagulasanak (dilataciojanak)
felhasznalasa a zsiradekok mindsité-
sére és azonositasara. Edesipar, 20,
46, 1969.

Také E.: Az edami sajt vizsgalati
adatainak értékelése. Tejipar, 18, 59,
1969.

Boldis J., Sinkovics Gy. és Antal
I.-né: A vordsaruk eltarthatdsagi ide-
jének vizsgalata, kiillonds tekintettel
a tarolasi kortilményekre. Husipar, 18,
167, 1969.

Hermann J ., Neubert K. P. és Bas-
tian, G.: Almatermésii gytimdélcsok fel-
dolgozés alatti enzimatikus és nem
enzimatikus elszinez6dése. Elelmezési
ipar, 23, 239, 1969.

Kaffka K. és Gonczy J.: Mérés-alte-
racios eljaras élelmiszeripari termékek
Osszetételének mliszeres méréséhez.
(1.) Elelmezési ipar, 23, 271, 1969.

Ferenczi S. és Tuzson /.. A borok
hamutartalmanak ~ meghatarozasara
szolgald6 modszerek vizsgalata és érté-
kelése. Borgazdasédg, 77, 87, 1969.

Ferenczi S. és Molnar /.: Borfehér-
jék elvalasztasi és meghatarozasi maod-
szereinek tanulmanyozésa. Borgazda-
sé% 77, 94, 1969. »

eszeszer Gy.: A borok fejtése folya-
man felvett oxigén lekdtédesi sebessé-
gének vizsgalata. Borgazdasag, 77,
107, 1969. .

Kiss I.: Uj laboratériumi miszerek.
Borgazdasag, 77, 114, 1969.



Keveiné Pichler E., Nonn-né Sas H.
és Géborné Heckenest N.: Gazkroma-
tografias eljaras kidolgozasa szabad
zsirsavak = megoszlasanak meghataro-
zasdra. Elelmiszertudomany, 3, 53,
1969.

Vamosné Vigyazé L., Gajzagd 1. és
Pandiné Gubernatorova Z.: Néhany
gliikézoxidaz-készitmény tarolhatdsa-
ganak vizsgélata. Elelmiszertudomany

, 63, 1969.

" Kovacs J.: Kiilonboz6 madszerekkel
kezelt sz616levek érzékszervi és gaz-
kromatografias vizsgalata. Elelmiszer-
tudomany, 3, 69, 1969.

Kiss 1. és Farkas J.: Eleszt6k
sugart(]résének vizsgéalata nagy széen-
hidratkoncentracidji oldatokban. Elel-
miszertudomany, 3, 93, 1969.

Sarkany P. és Edelényi M.. Bora-
szatban alkalmazott korszer( fert6tle-
nitészerek 0Osszehasonlitd vizsgalata.
Borgazdasag 17, 135, 1968.

Rados Gy.: A glbberellmsav hatdsa
egyes borélesztc’ik erjesztd tulajdonsa-
gaira. Borgazdasag, 17, 141, 1968.

Kecskeméthy L., Szamoskdzi Z., We-
ber C. és Bozoki G.: Ulatkompoziciok
mindsegi és mennyiségi meghatarozasa
UV-spektrofotometrias madszerrel.
Olaj, szappan, kozmetika, 17, 23, 1968.

Lassanyi Gy.: Kozmetikumok Teolo-
giai jellemzese Olaj, szappan, kozme-
tika, 17, 27, 1968.

Perédi J.. A magfeldolgozas mdve-

leteinek hatdsa a napraforgdolaj autoxi-

décidjara. Olaj, szappan, kozmetika,
17, 42, 1968.

Monir T. és Takacs J.: Adatok a
pacsuliolaj gazkromatograflas analizi-
séhez, 17, 56, 1968.

Botos Ujabb hazai ndvényolaj-

féleségek. Olaj, szappan, kozmetika,

17, 73, 1968.

Vamosné Vigyaz6 L. és Pozsarné
Hajnal K.: A melasz szinez6anyagai-

nak vizsgalata. I. A szinez6anyagok
frakcionéalasa gélsz(iréssel. Elelmiszer-
tudomany, 2, 7, 1968.

Kiss E.: Glukézoxidaz alkalmazésa
a tOJaspor tarolhatésaganak novelé-
sére. Tojasfehérjeporok értékelési
médszerel Elelmiszertudomany, 2, 17,
1968.

Gantner Gy., Losonczyné Kovacs M.,
Mihalyiné Kengyel V. és Kérmendy L.:
Transzaminaz izozimok szétvalasztasa
DEAE-Sephadexen.  Elelmiszertudo-
many, 2, 29, 1968 |

Kdhegyiné Margittai J.. El6vizsga-
latok SZI ard elelmlszerek fajlagos felii-
letengk mérésére nitrogén-adszorpcio-
val. Elelmlszertudomany, 2, 33, 1968.

Kiss /., Kissné Kutz N., Farkas J,
Fabri I. és Vas K.: Ujabb adatok a
nizin alkalmazéséara zoldborsdékonzerv
el6allitasandl. Elelmiszertudomény, 2
51, 1968.

Farkas J. és Andrassy E. A pH
hatdsa az aerob baktériumsporak su-
gart(irésére és a besugarzast tuléld
sporak koloniaképz6 kepessegere Elel-
mlszertudomany, 2, 59

Kiss I. és Farkas J . Kifagyasztas-
sal sritett almaié sugarzasos tartosi-
tasa. Elelmlszertudomany, 2, 67, 1968.

Urbanyi Gy.: Szedimentacios mod-
szer élelmiszer-szuszpenzidk diszper-
zoidanalitikai vizsgalatara. Elelmiszer-
tudomany, 2, 91, 1968.

Kaffka K. és Nadai B.: Elelmiszer-
ipari anyagok objektiv mindségének
mérési modszere. Elelmiszertudomany,
2, 105, 1968.

Vamosné Vigyazd L. és Pozsarné Haj-
nal K.: A melasz szinez6anyagainak
vizsgalata. Il. A szinezGanyag frak-
ciok vizsgalata és hatasuk Saccharo-
myces cerevisiae M 12 valamint egy
glikézoxidazt termelé Aspergillus ni-
ger torzs szaporodasara. Elelmiszer-
tudomany, 2, 113, 1968.



FUSZER VIZSGALATOK

STAHL, W. H.-SKARZYNSKI, J.
N. —VOELKER, W. A:

Egyes kasszia és fahéj fajtak megki-
Ianlt')ztetése nyélka képzd'dés észlelé-
séve

(Differentiation of Certain Types of
Cassais and Cinnamons by Measurement
of Mucilaginous Character.)

J. A O A C 52, 741, 1969.

Mikroszkdpos észlelés, az illdolaj ré-
tegkromatografias elemzése és a nyal-
kavegyuletek vizsgalata egylttesen
biztositja az azonositast. 4 g finom-
szemcsejld (0,1-0,06 mm) fahéj &rle-
ményt 5 ml i-propanollal nedvesitiink,
és kb. 70 ml 80 C°-o0s vizben szuszpen-
déaljuk. A szuszpenziét razéhengerbe
ontve oOblitévizzel 100 ml-re egészit-
juk. Tizszer megforgatjuk és kétorai
allas utan az lledék térfogatat leol-
vassuk.

23 kasszia minta (Korintji és Bata-
via) atlaga: 85,0+ 6,7 ml és 19 Saigon
kasszia és Seychelles fahéj atlaga:
25+4,1 ml. A nyalka mennyisége (a
foldrajzi lel6hely szerint, %-ban): 1,10
és 0,73 (Saigon); 8,07 (Korintji); 9,20
I(B)atavia); 2,90 (Ceylon); 1,58 (Seychel-
es).

Kismarton K. (Miskolc)

BAROMFI (TOJAS)
VIZSGALATOK

MARION J. E. és WOODROOF J. G.:

Héjas tojasok lipoidmegvaltozasai rak-
tarozasuk folyaman
éLipoid changes inshell egg composition

uring storage.)
Food Technoi. 22, 3, 85, 1968.

Szerz6k tojasoknak (28 —40 napig
12,8 °C-on) raktarozasa folyaman ké-
miai Osszetételikben és kilondsen a
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tojas lipoidjaiban fellépd valtozasokat
tanulmanyoztak. Megerdsitették a to-
jastartalomnak kiszaradasa altali suly-
csokkenésével, valamint a tojasfehérje
és a tojassargaja viztartalmanak diffu-
ziojaval kapcsolatos ismert megvalto-
zasokat, végll azokat, amelyek a to-
jasfehérje-szerkezettel ~ dsszefiiggenek
(a Hugh-egységek csékkentését?. A li-
poidok és a Iipoidfrakciék, illetve a
zsirsavak tdménysége és Osszetétele
csak kevéssé vagy egyaltalan nem val-
tozott. Szerz6k mindenesetre lehetd-
nek tartjak, hogy az ismert kimutatasi
eljarasok (vékonyréteg-kromatografia
vagy gazkromatografia) nem eléggé
érzékenyek a csekely tdménységi val-
tozésok pontos kimutatasara.

Kieselbach Gy. (Budapest)

RICHARDSON M. L.

A néatrium kimutatasa a tojassargaja-
ban

(Determination of sodium in hen ey
yolk.)

Talanta 15, 485, 1969. Ref. ZUL, 747,
3, 168, 1969.

A tojassdrgaja natriumtartalmanak
meghatarozasara javasolt eljardsok
klérmeghatarozdson és a natrium
stdchiometriai kiszdmitadsan alapsza-
nak. A langfotometrias natriummeg-
hatarozasok a tojassargaja elhamvasz-
tasa nelkul nem megbizhatok és pedig
a zavar0 jégzsinorok kdvetkezteben.
Minthog%/ az elhamvasztas nehézkes
és korulményesen vihet§ keresztil,
szerz8 natriumérzékeny (vegelektdda-
kat a natriumtartalom kozvetlen méré-
sére vizsgalt meg és megallapitotta,
hogy ez a kdzvetlen eljaras megbizhato
eredményeket szolgaltat és sorozatmé-
résekre alkalmas. A tojassargdja Kko-
Ize es NaCl-tdoménységét 0,4%-nak ta-
alta.

Kieselbach Gy. (Budapest)



BORVIZSGALATOK

JOURET C. és BENARD P.:

Kolorimetrikus cinkmeghatarozas zin-
con-nal, néhany borndl elért ered-
mény

(Dosage colorimetrique du zinc par le
,,zincon”, resullats sur quelques vins.)

Ann. Falsif. Expert, chim 60, 182,
1967.

Ujkori rovar- és gombairtoszerek
felhasznaldsa borok nagyobb cink-
tartalmat okozhatja. Szerz6k mas
munkakra és mddszerekre (6sszesen
13 irodalmi adatra) utalnak. Maguk-
nak csak 20 ml borra van sziksegik
cinkmeghatrozési mddszerukhdz. Sza-
raz vagy nedves elhamvasztas utan a
sosavas oldatot egy miigyantaoszlopra
(Dowex 1x8) viszik. Lefolyas és n-
KCl-oldattal kimosds utadn a cinket
0,1 m-os NaNO3oldattal leoldjak az
oszloprdl, majd 9,2 pH mellett 100 ml
9,2 pH-ju pufferoldatban oldott 50 mg
»zincon”-t  (2-karboxi-2’-hidroxi-5’-
szulfoformazil-benzol-t) tartalmazo ol-
datbdl 5 ml-t adnak hozza. A szint
spektrofotométerben 620 nm hulldam-
hossz mellett mérik és kalibraciosgorbe

szert és a kémszerek Osszetételét ponto-

].:egitségével kiértékelik. A munkamod-

an leirjak. A relativ hiba nem tdbb
5%-nél, amely 1mg/I-nél kisebb meny-
nyiségek esetében 10%-ra néhet. A
madszert a Narbonne-i Sz6lészeti Ki-
sérleti Allomason hasznaltdk fel mint-
egy 30 bor esetében. A vizsgalatnal
0,15-4 mg/1 cinket talaltak, legtébb-
sz6r 1 mg/l alatti mennyiségeket. Eb-
bl arra kdvetkeztetnek, hogy az
Idegenanyagok Nemzetkdzi Bizottsaga
altal a bor részére legnagyobb mennyi-
ségként javasolt 5 mg/1 cink a gyakor-
lati viszonyoknak megfelel.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NOVENY! KONZERV VIZSGALATOK

KERIN Z.:

Mikromennyiségl 6lom meghatarozésa
ndvényi anyagban

Mikrochim. Acta 927, 1968.

Szerz§ egy legkisebb 6lommennyisé-
ek meghatarozasara szolgalé eljarast
ir le. Ez az eljaras kiléndsen gumos
névények dlommeghatarozasara alkal-
mas, mert ezeknek a szarazanyag g¢-
jara szamitva 5 /rg-nal kisebb 6lom-
mennyiségek lépnek fel. Ez az érték
még a novényeknek az ipar emisszioi
vagy gépkocsik kipufogd gazai Utjan
szennyez6désekor is csak ritkan keril
tallépésre. A megadott eljards az
6lomnak ditizonnal fotometrikus meg-
hatarozasan alapszik az azt megel6z6
salétrommal tortén6 nedves hamvasz-
tas utan. Az eljarast 1,0-8,0
Pb/10 ml és 10,0-50,0 pg Pb/25 ml
kozotti terlileten hasznaltak. A sta-
tisztikus megitélés alapjan az 1,0—8,0
pg/10 ml kozétti teruleten 0,15 pg
Pb standardeltérés adddott.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TEJ-TERMEK VIZSGALATOK
HANSEN P. M. P. és CHANG J. G.

Karboximetilcellul6ze mennyiségének
meghatarozasa tejben

(Quantitative recovery of carboxymethyl-
cellulose from milk.)

J. agric. Food Chem. 16, 77, 1968.

Karboximetilcellul6ze (KMC) folyeé-
kony tejtermékek stabilizalasara szol-
?élhat. Kimutatasa céljabdl a tejben
ev6é proteint tripszinnel hidrolizaljuk
és nagy zsirtartalmd mintak esetében
(pl. tejszinfagylalt) a zsirt kivonjuk.
A hidrolizélt proteint triklorecetsav-
val kicsapjuk és lecentrifugaljuk. A
KMC-t most maér etilalkohollal és
ecetsavetilészterrel kicsapjuk és centri-
fugalassal elkilonitjik. Elektroforéti-
kusan Kimutattdk, hogy az ilyen mé-
don elkildnitett KMC tiszta, szennye-
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zetlen és az elkulonitési mddszer altal
lényegesen meg nem tdmadott. Kolori-
metrikus meghatarozasa céljabol az
elkilonitett KMC-t egi( ideig 0,1 N-
kénsavval hidrolizaljuk, majd a fenol
és tomény kénsav hozzaadéasaval nyert
szinreakcidt hasznaljuk fel. A KMC-
tartalom az ilyen moédon spektrofoto-
metrikusan az extinkcionak 490 nm
melletti mérése altal meghatarozhatd.
Olyan termékekbdl, amelyek 0,05—
0,4% KMC-t tartalmaztak, atlagosan
92,7 +£3,4%-0t nyertek vissza. Kakaos
tej KMC-tartalmanak meghatéarozéasa-
kor figyelemmel kell lenni arra, hogy
a kakad hidrokolloidjai is mérésre
keriilnek.

KIERMEIER F. és WEISS G.
Sajtok réztartalma

.(Uber den Kupfergehalt von Kasen.)
Z. L.—Unters. —Forsch. 747, 2, 150,
19609.

Szerz6k tej és tejtermékek réztartal-
manak meghatarozasara egy maddszert
dolgoztak ki (1,5-difenilkarbazon kém-
szerrel), amely lehet6vé teszi, hogy a
biol6giai anyag nedves feltarasa utan
j6 szelektivitassal mar aranylag cse-
kély réznyomokat (0,04 /rg/ml) elegen-
dé pontossaggal meglehessen hatarozni
(kdzepes hiba: +4,5—2,5%). E mdd-
szer segitségével 189 kilonféle sajt-
mintat (19 sajtfajtat) vizsgaltak meg
réztartalmukra a kovetkez$ eredmény-
nyel: 1 Kilénféle sajtok és sajtfajtak
kozepes réztartalma 0,56 mg/kg (ter-
jedelem 0,2-3,4 mg/kg). A réztartal-
mak gyakorisagi eloszlasa egy Gauss-
féle 1 fokd eloszlast kovet. 2. A réz-
tartalmak, kiléndsen a mért szélsdsé-
ges értékek a kérdéses sajtokra (szér-
mazas szerint) jellemzGek és nem ve-
letlenségi értékek. 3. A vizsgalt em-
mentali sajtok a gyartasukkor felhasz-
nalt réziistok réven lényegesen tobb
rezet tartalmaznak, mint a tobbi sajt-
fajta. Kozepes tartalmuk 17,3 mg
Cu/kg volt (terjedelem 3,8-27 mg/kg.)
Réztartalmuk  gyakorisagi eloszlasa
egy Gauss-féle 2. fok( eloszlast kovet.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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DELFORMO G.:

Atej kazeintartalmanak kozvetett meg-
hatarozasara vonatkozé vizsgalatok

(Investigaciones sorbe la determinacion
indirecta de la caseina de la leche.)

Rev. Espairola Lecheria 67. f. 35, 1968
ref. Z. U. L. 747, 1,62, 1969.

Kb. 5000 felsGolaszorszagi szarma-
z4sU tejmintat vizsgaltak meg 10 éves
id6tartam alatt kazeintartalmukra és
pedig Kjeldahl és Rowland eljarasai
szerint, Mindkét elljérés jol megegyez6
eredményeket szolgaltatott. A tejmin-
tak osszfehérjetartalma (@ tej és a
marhafajta eredetét6l fuggden) atlago-
san 3,22% (Lombardiaban), illetve
3,43% (Piemontban) volt. A kazein-
tartalom 2,46, illetve 2,68%-nak ado-
dott. A kazeintartalomnak a tej 6ssz-
fehérjetartalmébdl meghatdrozasra
szolgalo atszamitasi  tényez6 tehat
0,763 és 0,781 kozott fekszik. Régebbi,
nagyrészt alacsonyabb atszamitéasi té-
nyez6k ezért tulhaladottaknak bizo-
nyultak.

HUSIPARI VIZSGALATOK

PURR A:

Technoldgiai  folyamatok  befolyasa
hosszU ideig fémdobozokban raktaro-
zott sertészsir tartossagara

(Einfluss technologischer Prozesse auf
die Haltbarkeit von Schweineschmalz
bei langer Lagerung in Metalldosen.)

Verpackungs-Rdsch. Techn.-wiss.
Beil., 78, 25, 1967.

Friss vagasu sertések hajabol és hat-
szalonngjabol (3:1) késziilt és lakko-
zott, valamint nem lakkozott fémdobo-
zokba toltétt sertészsirral 6% évi
tartd raktarozasi kisérleteket végezte
0, 10 és 38 °C hémérsékleten. A 85—90
C fokon véakuumban kiolvasztott és
szeparatorral megtisztitott zsir tolté-
sének hémérséklete 30, illetve 70 °C



volt. MinBségi megitélésre bevaltak a
268 nm-nél 2 %-os oldatban 1 cm-es
rétegvastagsag mellett mért extinkcio-
értékek és az érzékszervi vizsgalatok.
A savszambdl, a tiobarbitursavszambol
és a fustpontbdl nem lehetett hasznal-
hat6 kritériumokat levezetni. A sertés-
zsir tartossagara dont6 befolyast gya-
korolt az oxigénnek csaknem teljes ki-
zarasa nitrogén segitségével vakuum
alatt és 0,05% nedvességtartalomra
szaritds. Optimalis sterilizaciés h6-
mérsékletként a 100 °C bizonyult. A
legjobb eltarthatésagot azok a zsir-
mintak mutattak, amelyek 30 Cfokon
nitrogén gézban lakkozott dobozokba
kertltek betdltésre; ezek 6 évi h(itrak-
tarozas utan is még fogyaszthatok vol-
tak. A lakkréteg antioxidativ hatast
gyakorolt a sertészsirra.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SUTOIPARI VIZSGALATOK
STROBELE G.:

Kenyér frissentartasat célzé gyakorlati
intézkedések a kis-, kdzép- és nagytize-
mekben

(Praktische Massnahmen im Klein-,
Mittel- und Grossbetrieb fiir die Brot-
Jrischhaltung.)

Brot u. Geback 20, 76-80, 1967.

Bar a ,,friss” fogalmara vonatkozo
nézetek eltéréek, mégis altalanos érvé-
nyliek a frisseseg bizonyos ismertetd
jelei, mint pl. puha, rugalmas és nedv-
dus bélzet, tovabba zsengén ropogos
héj. Korpakenyér és teljesmagkenyér
csak kihtilés utan fogyaszthaté jdl,
még 24 Orai raktarozas utan is frissnek
érzodik. Vizsgalatra buzakenyér, blza-
keverékkenyér, rozskeverékkenyér és
rozskenyér keriiltek. Frissentartasra
elénydsnek értékelték tébbek kozott a
sOtét liszttipusokat, a nagy rozsliszt-
hanyadokat, a nagy tésztanyeredéke-
ket és az el@siitési eljarast. Eppen ilyen
elénydsnek értékeltek a kenyerek fa-
gyasztasat. Bizonyos adalékok segit-
segével még kozvetlen tésztavezetéssel
is jol frissentarthatd kenyerek sit-
hetdk.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SVENSON J.:
A sutési folyamat hatéasa a kenyér izére

(Der Einfluss des Backprozesses auf
den Brotgeschmack.)

Brot u. Gebéck 20, 233-240, 1966.

Az enyhe iz, héjszegény kenyérfaj-
tak mellett Gjabban azokat a kenyér-
fajtdkat részesitik el6nyben, amelyek
erGteljes aromat, fiiszeres, magvas izt
és 3—4 mm vastag héjat mutatnak. A
kenyérvélasztékban azért ilyen fajtak-
nak is kell szerepelniok. A kenyér izére
vonatkozolag az eddigi vizsgalati ered-
mények azt mutattak, hogy citrom-,
ecet- és tejsavnak az adalékolasa buza-
tésztdhoz 3,5 savfok korili mértékben,
tovabba malatakészitmények, tejﬁor-
termékek, friss tej, gombaamilazok és
cukoranyagok a kenyér izét megjavit-
jak. 1000 g-os fehérkenyerekre vonat-

0zolag a 40 perces sutési id6 240 Cfok

mellett optimalis. Nehéz kenyerek a
hosszabb sitési id6 kdvetkeztében aro-
matikusabb és er6teljesebb izlek mint
konnyd, tehat kisebb kenyerek. 20%-
nal tobb buza rozskeverékkenyerek
készitéséhez nem el6nyds. Az iz hordo-
z6i valdsziniileg karbonilvegydletek.
35 C fokos tésztahOmérséklet kedvez
keletkezésiiknek. Proteolitikus és ami-
lolitikus enzimkészitmények az iz er6s-
ségét novelik.

Kieselbach Gy. (Budapest)

VEGYES

MALANOSKI A. J., GREENFIELD
E. L., BARNES C J. WORTHING-
TON J. M és ifj. JOE F. L.

A fistolt tapszerekben eld'fordulé poli-
ciklikus aromas szénhidrogének atte-
kintése

(Survey of polycyclic aromatic hydro-
carbons in smoked foods.)

J. Ass. off. analytic. Chem. 51. 114,
1968.

Fustolt tapszerekben policilikus aro-
matikus szénhindrogéneket allapitot-
tak meg. Ez kuldéndsen azért érdekes,
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mert ezek a vegylletek, mint a benz-
pirén rakokozok. A Howard és munka-
tarsai altal kidolgozott (J. Ass. off.
analytic. Chem. 49, 595, 1966) és a
szerz6k altal felhasznalt eljaras igen
érzékeny és igen kis mennyisegek meg-
allapitasat teszi lehetévé. Szerzok
Osszesen 49 kilonbdzd élelmiszert vizs-
galtak meg policiklikus aromés szén-
hidrogéntartalmukra. Tartalmuk 0,5
és 7,0 fig/kg kozott volt.

Kieselbach Gy. (Budapest

GRIMMER G.:

Rakképz6 szénhidrogének az ember
kornyezetében

(Cancerogene Kohlenwasserstoffe in der
Umgebung des Menschen.)

Dtsch. Apoth.-Ztg. 108, 529, 1968.

Féleg alaptapszerek kozé tartozd
tépszerekben el6forduld, részben réak-
képz8 hatast mutaté szénhidrogének
(fluorantén, krizén, benzantracén,
benzpirén sth.) tartalmat vizsgaltak
meg oszlopkromatografias és papir-
kromatografias eljarasokkal. Vizsga-
latra kerult salata, kelkaposzta, paraj,
péréhagyma, paradicsom, &rpa, buza,
rozs, hus, fustolt hal, fistolt kolbasz,
tovabba kavé, tej és vaj. Meglepetés-
sel allapitottak meg, hogy nem fustolt
aruk és sult has, hanem fézelékfelék
és salatdk tartalmaztak a legtobb szén-
hidrogént. Egy kereskedelmi kelka-
poszta 3,4-benzpiréntartalma 12,6 és
24,5 g/kg kozott volt. Vizzel mosas a
kelkaposztardl csak kb. 10% benzpi-
rént old le. Gabonanem(iek termelési
helyeir6l szdrmazé mintak elemzései
atjan megallapitottak, hogy szén-
hidrogének a levegé pora és korma
altal jutnak az élelmiszerekre vagy
élelmiszerekbe. A Ruhrvidéken vett
mintak joval tdébb szénhidrogént tar-
talmaztak, mint az Als6-Szaszorszag-
bél vagy Holsteinb8l szarmazok. A
rakgyakorisag novekedésével lehetsé-
ges Osszefliggéseket is targyalja.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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SCHINDLER A. F., PALMER J. G.
és EISENBERG W. V.

Az Aspergillus flavus aflatoxinterme-
lése killonbdz8 hoémérsékleti befolya-
sokkal kapcsolatosan

(Aflatoxin production by Aspergillus
flavus related to various temderatures.)

App. Microbiol. 15, 1006, 1967. Ref.
Z. U. L. 149, 3, 183, 1969.

A hémérséklet a fizikai befolyasok
kozott a legjelent6sebb tényez6 a pe-
nészgombadk anyagcseretermékeinek
keletkezése szempontjabdl. Szerz6k
ezért kiilon is vizsgaltak a h6mérséklet
hatasat az Aspergillus (A.) flavus no-
vekedésére és aflatoxintermelésére. Az
aflatoxint termelé A. flavus két elki-
Ionitett termékét tdbb napon keresztil
2° és 25 °C kozotti hémérsékleten
hagytdk ndvekedni és utdna a micé-
lium ndvekedésére és aflatoxin terme-
lésére megvizsgaltdk. A legnagyobb
novekedés 29 és 35 C fokon tortént.
Az A. flavus két elkulonitett terméke
novekedésének optimalis h6mérseklete
nagyobb volt, mint aflatoxin termelé-
siknek optimalis hémérséklete;: Bt
aflatoxin 35 °C mellett termelddott,
Gxaflatoxin 18 °C koril, maximalisan
24 °C h6émérsékleten. A B, és a Gx
mennyiségének aranya a hémérséklet-
tel varialodik. Az aflatoxin termelés
nem fligg a penészgomba novekedésé-
t6l; maximalis micéliumnovekedés nem
azonos maximalis aflatoxintermeléssel
és egy jo gombandvekedést elémozditd
meghatarozott hdmérsékletet aflato-
xinképzddés egyéltalan nem kell, hogy
kisérje.

Kieselbach Gy. (Budapest)



FIGYELO

SUTOIPAR

A Magyar Szabvanyiigyi Hivatal 212/6779 sz. alatt az MSZ 20501-58
,,SUt6ipari termékek vizsgalati modszerei” c. szabvany ,,10. Zsirtartalom meg-
hatarozéasa” c. fejezetben el8irt vizsgalati mddszer helyett tovabbra is a
FOVEGY Altal kidolgozott ,,Savas feltarassal 6sszekapcsolt extrakcié” modsze-
rére zamédosités alatt all6 MSZ 20501-58 megjelenéséig az eltérési engedélyt
megadta.

Ugyancsak megadta az eltérési engedélyt fenti szam alatt arra, hogy az
MSZ 11917 —64 modositasanak megjelenéséig, a ,,Sit6ipari Fehértermékek”
targyu szabvany 3.2 ,Fizikai és kémiai jellemzék c. szakaszaban a tablazat 6.
oszlopaban levd ,,zsir % min.” el6irds helyett az alabbi —termékcsoportonként
felsorolt — értékeket atlagértéknek, a feltlintetett megengedhetd maximalis
plusz tlrés figyelembe vételével:

Zsirtartalom a bél széaraz-

; , 2 as S2d
Termékfajta anyagaraszamitva %-ban

atlagérték tlirés

Tejestésztabo6l készitett termékek 2,7 +18%
Vajastésztabdl készitett termékek 51 +15%

Stefania kifli 6,8 +10%

Vajas cipdcska

Molnarka 9,5 +10%
Tojasos tésztabol  Hnom fonott kalacs
készitett termékek Brigsok

Puffancs 9,6 +10%

Foszl6s kalacs

Kugléfok 12,4 +10%

A hivatkozott szabvanyok minden egyéb el@irasa valtozatlan marad.

TESZTAIPAR

A Mez6gazdasagi TermelGszovetkezetek is bekapcsolodnak fokozott mér-
tékben a széaraztészta termelésbe. Kiilondsen a gyarak altal nem készitett ,,hazi”
készitmény jellegli tésztafélék kedveltek. Ilyenek: az eperlevél, a szabalytalan
nem sima fellletdi tarhonya, a menyasszony tészta, csiga, lebbencs, ,hazi
csusza” stb.

Az ev folyaman igen nagyszamban vizsgaltunk ilyen termékféleségeket.
A kifogasok egyik része a jelzettnél kisebb tojastartalombdl szarmazott, méasik
része a meg nem felel§ tarolas miatt kukacos, penészes, dohos lett.

Cs. 1-né (Budapest)
NOVENYOLAJIPAR

ARANY elnevezesii repceolajat hozott forgalomba N&vényolaj és Moso-
szergyarto Orsz. Vallalat. Az étolaj minségi jellemzGi a napraforgo etolaj szab-
vanyertékeit kielégitik, csomagolasa 0,75 1-s renopack.
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TESZTAKESZITMENYEK

A minGségvizsgalé intézetek javaslatara az MSZH a tarhonya vizsclqélaténél
eltérési engedelyként 1970. méarcius 31-ig a szétfévés mértékének megallapitasa-
kent a kovetkez6 modszert engedelyezte: 100 db tarhonyat, a tarhonya méreté-
tél fliggéen az elbirt mennyiségli zsiradékban 2 percig piritjuk, hogy a tészta
vilagosbarna szin( Ie?yen. A megﬁirult tarhonyahoz 100 ml forrd vizet kell adni
és lefedve puhulésig fozni. F6zés kdzben az elparolgd vizet sziikség esetén forrd
vizzel kell pétolni. A szétfévés mértékét a szétf6tt szemek szama adja meg.

100 db tarhonya koril- A vizsgélathoz sziikséges

A tarhonya merete beliili stlya g-ban zsir mennyisége g-ban
Nagy méretl 6,0 2,0
Kozepes méret( 3,5 15
Kis méretd 2,0 1,0
SUTOIPAR

A ,,Rakdczi” Sutipari KTSZ burgonyas kenyér Uj termékét mutatta be a
kereskedelemnek. A burgonyas kenyér alakja szabalyos, stlyaval aranyos. Héja,
fényes, cserepes. Szaga, ize burgonyas kenyeérre jellegzetes. A minta bele meg-
felel6en lazitott, rugalmas, Osszefliggd, egységes szind volt. Savfoka 3,2, a bel
viztartalma 46,5%. A burgonyéas kenyér valasztékbdvitd jellegd.

TARTOSITOIPARI TERMEKEK

A Konzervipari Troszt Uzemei az elmult negyedévben tobb 0j termék elé-
mintait mutattak be.

Nagyatadi Konzervgyar termékei: Boros vegyesbef6tt. Hamozott, felezett,
maghazatol megtisztitott almat, kortét, hamozott, egész 6szibarackot, egész
szilvat és cseresznyét tartalmaz. A felont6lé almaborral dusitott cukorszorp.
A vegyeshefGtt 5/4-es lvegbe toltott, kellemes, harmonikus, tiszta illatd és iz(i
termek. A felontblevet a szilva szinanyagai vilagos, barnaspirosra szinezték s
kevés gyumolcsfoszlanyt tartalmaz. A 610 g toltsuly megoszlasa: alma 47%,
korte 17%, szilva 15%, Gszibarack 18%, cseresznye 3%. A felont6lé szarazanyag-
tartal/rlya 24,0 Ref %, alkoholtartalma 1,5%. Ujszer(i, valasztékb6vit6 jellegl
termék.

Ribizlijam mdanyag (formpacker) csomagolasban. A jam tiszta, kellemes
ribizli illatd és iz(. Allomanya kocsonyas, kenhet6. A mianyagdoboz tetejérdl
a kasirozott aluminium zarofdliat eltavolitva, megforditva, a dobozb¢l a jam
nem esik ki, léelvalads nem tapasztalhatd. SzobahOmérsékleten (20-22 C°-on),
valamint 36 C° h6mérsékletli termosztatban 14 napig tarolt mintakban izelval-
tozés, léelvalas nem volt megallapithatd.

Gyumolcs- és F6zelékkonzervgyar termékei: Zoldborsofézelék marhahussal.
Az 5/8-0s livegbe t6ltott termék krémszind, slr(i martasban, sargaszold borso-
szemeket s 2 kis szelet marhahust tartalmaz. A termék hidegen dsszeall, melegitve
a martas kellGen sird. A hisszeletek megfelel6en puhdk, a borsészemek kozt sok
a ,keményebb”. To6ltéstlya 80-90 g.
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Vadas marhaszelet. Ugyancsak 5/8-os (ivegben vordsbarna, sirdn folyo mar-
fasban egy tetszet6s, aranylag nagyméretli marhahus szeletet tartalmazo készit-
mény. A martas fliszerezése nem jellegzetes, a his allomanya kissé kemény.
Toltdsaly: 100—110 g.

Husleves marhahushol. Viladgosbarna, levesszertien folyo, barnas szind, Iében
fott sargarépa, fehér gyodkérszeletek s marhahtsdarabok talalhaték. Illata, ize
jellegzetes, de gyengén fdszerezett. Tiszta sdlya az 5/8-os liveghen 450 —460 g,
toltosulya 45-50 g, a zOldség sulya 4045 g. ) 3

Mindharom termék mindsége kielégiti a MEMSZ 1054 sz. ,,Etelkonzerv Al-
taldnos mdiszaki el@irdsok” targyu agazati szabvéany kovetelményeit.

>Vegyes gytimolcsiz™. 300 g stlyban kasirozott aluminium foliaval zart md-
anyagdobozba csomagolva. Allomanya rugalmas, jol szeletelhet6. Szine sotét-
piros. Illata, ize vegyesizre jellemz8. Szarazanyagtartalma 64 —65 Ref %. Osszes
cukortartalma ﬁinvertcukorban) 55 —56%. Redukaldanyagok S02ben 64 mg/kg,
szorbinsavtartalom 0,8 g/kg. |

A korszer(i csomagolasi termék minésége kielégiti a MEMSZ 1451 sz.
,-Vegyes gLyUmdlcsiz" targy( agazati szabvany el6irasat.

Nagykérosi Konzervgyar termeékei: Vordskaposzta salata. A szeletelt voros-
kaposztat és felontd levet tartalmazo keészitményt 5/4-es (ivegben hozzak forga-
lomba. A jellemzéen voros szinli kaposzta ropogosan kemeny husa. A felontolé
tiszta, Uledékmentes. A termék tdltdsulya 470 —490 g, dsszes savtartalma ecet-
savban 7,8-8,1 ¢/1, konyhasétartalma 13,5-13,7 g/1. Az Uivegek fém zarolapka-
janak bels6 felulete jol lakkozott.

Zellersalata. A sargasfehér szind, helyenként kissé foltos, egyenlétlen nagysag-
ra szeletelt, fél tisztitott zeller 5/8-os Uvegbe van tdltve és sos felont6lével fel-
toltve. A salata ize, illata tiszta, kellemes, jellegzetes. Tolt6sulya 620 —640 g.
Osszes savtartalma ecetsavban 6,0-6,2 g/1. Konyhasétartalma 10,0-10,5 g/1. Afém
zarolapka belsd felulete jol lakkozott. Mindkét Gj termék valasztékbdvitd jellegd.

Tovabbi tartésitdipari 0j termékek. A Kecskemét és Vidéke Altalanos Szo-
vetkezet hetényegyhazai konzerviizeme Tubusos zellerkrém készitményét mu-
tatta be. A vilagos krémszind, tubusbdl jol kinyomhaté s kenhet8, krémszer(
anyag, zellerre jellemz6, tiszta, kellemes izl és illati. Hét napon at 36 C° hémér-
sékletli termosztatban tarolva mindségi elvaltozast nem tapasztaltunk. Az el6-
mintak tiszta stlya azengedélyezett tiirésen belil er6sen ingadozott (76,8 —87,29).
Szérazanyagtartalma 37-38%, 0Osszes savtartalma ecetsavban 0,9 —1,0%,
konyhasoétartalma 2,0-2,2%, zsiradéktartalma 21 -22%. A tubus bels6 felulete
jol lakkozott. A nyoméfej nyitott, a kupak lecsavarasa utan a zellerkrém koz-
vetleniil kinyomhat6 a tubusbdl. A forgalomba hoz6 (Univer Szdvetkezet) jot-
allasi idének 90 napot vallal.

e A Baromfiipari Orszagos Vallalat 1/2-es konzerves dobozba két U{') ételkon-
zerv termékét mutatta be. Az Ujhazi tyGkleves s(irl, barnas, zavaros lében tyUk-
husdarabokat tartalmaz. Bel6le a feltlintetett hasznalati utasitas szerint elkészi-
tett leves higan folyo, tiszta, sotétsarga szindi. lllata, ize nem eléggé jellegzetes,
gyengén fiiszerezett. A tyukhdsharabok megfeleléen puhak, egy részik fehér,
mas részik vilagosbarna. izlk finom, jellegzetes. A termék tiszta sulya 400 —420
g, a tyukhus sulya 130—150 g.

A csirkehis gombamartasban készitmény viladgosbarna, siir(in folyd martas-
ban fehér, illetve barnéds szinl f6tt csirkehUsdarabokat s hosszaban negyedelt,
3—4 cm hosszi gombaszeleteket tartalmaz. A martas illata, ize gyengén jelleg-
zetes, a csirkehls és a gomba enyhén kif6tt izl. A 400-410 g tiszta sulyu ter-
mek 140-150 g csirkehust es 25 g gombat tartalmaz.

Az Ujhazi tytkleves higitas nelkuli levének fehérjetartalma 4,6%, zsiradek-
tartalma 13,5%, konyhasétartalma 3,9%. A Gombamartas fehérjetartalma 3,0%,
zsiradéktartalma 5,6%, konyhasétartalma 0,9%.



Import tartoésitéipari termékek

A ,Zupa z zielonego groszku blyskawiczna” elnevezési(i zoldborsé leves,
hegesztéssel zart, kasirozott aluminium félia tasakba csomagolt termék. Borsé-
lisztet, zsirt, fustolt szalonna darabkakat és fliszereket tartalmaz. Tiszta sulya
50 g. Fél liter vizzel el6iras szerlien felforralva két tanyér leves készithetd beldle.
A zoldesdrapp szind leves illata és ize inkabb sargaborsdra jellegzetes. Allomanya
siirlin folyd, egyenletesen sima.

A ,Zupa grochowa blyskawiczna” el6bbivel azonos csomagolasu borsoleves.
Borsélisztet, angolszalonna darabkéakat, zsirt, hidrolizalt fehérjét és fliszereket
tartalmaz. Az elkészitett leves vildgossarga szind, sarga borséra és fustolt hisra
emlékeztetd illata és izd.

A ,Zupa ogonowa blyskawiczna” elnevezésli készitmény paradicsomsdrit-
ményt, lisztet, marhahlUsdarabkakat, szaritott zoldséget és fliszereket tartalmaz.
Illata, ize hagymas, flszeres, enyhén savanykas, nem eléggé jellegzetes ,,Krupnik
blyskawiczny”, arpakésa leves fentiekkel azonos csomagolasban, 50 g stlyban
arpadarat, szaritott hust, zsirt, szaritott z6ldséget, natriumglutamatot és flisze-
reket tartalmaz. A hasznalati utasitas szerint elkészitett leves szine vilagos sziir-
kiésbgrna, szines zdldségdarabkakkal és arpadaraval. ize, illata a hazai izlést6l
eltéré.

»Zupa grochowa extra”, hagymaleves. Szaritott hagymat, hlspasztat, zsirt,
lisztet, tejport és natriumglutamatot tartalmaz. Az elkeészitett leves jellegtelen
zamatu.

.Barszcz czernowy”, voroscékla leves. Szaritott voroscéklat, zoldségeket,
fliszereket és sertéshdst tartalmaz. A forro vizzel elkészitett leves, higan folyo,
sotét céklavoros szindi, sajatsdgosan savanykas iz(.

»Zupa celulowa”, hagymaleves. Kasirozott alufélia tasakban 80 g sulyban
szaritott hagymat, hlspasztat, blzadarat, stitGélesztét, és tejport tartalmaz.
Ahaszndlati utasitas szerint 1 1vizzel elkészitett leves szine vilagosdrapp, illata,
ize er6teljesen hagymas, allomanya higan foly6, a benne levé daraszemcsék fel-
kavaras utan részben letilepszenek. Az ismertetett lengyel leveskészitmények ke-
vésbé felelnek meg a hazai izlésnek,

Bulgar szamocabef6tt. 1/1-es jol lakkozott fémdobozban levé 270-290 g
gy[]mblcshus élénk piros, kissé tulszinezett, nem természetes szinhatasu. Illata,
ize, gyengén jellemz6. A gyimdélcshis puha, talfétt, a cukros felont6lé zavaros.
A é szarazanyagtartalma 22,8-24,2%. A készitmény behozatalat nem javasol-
tak, mert gyimodlcshistartalma nem éri el a bolgar szabvanyban mei dvetelt
minimalis 360 g értéket. Piros szinezék a hazai engedélyezett szinezékek kdzt
nem szerepel.

.,Pineapple chunks in heavy syrup" elnevezésli guineai bef6tt készitmény
1/2-es, belul vernirozatlan dobozban 290 g sulyban trapéz alakd kb. 3 cm hossz-
méretli anandsz darabkdkat tartalmaz. A gyimolcshus alloménya megfeleld, a
felont6lé szarazanyagtartalma 17 —18 Ref %. Ontartalma 8 mg/kg. Az ananész-
bef6tt minGségi szintje alacsonyabb az évek 6ta rendszeresen importalt vietnami
anandaszbef6tténél.

,, Trink bouillon™ elnevezésii készitmény a svajci Knorr cég vizben maradék
nélkil oldodd erbleves kivonatat tartalmazza 1 kg tiszta stlyban, visszazaros
manyag fedvel zart hengeres dobozban. A szaritott kivonat daraszer(i, barna
szind, jellegzetes illatu. Forrd vizben teljesen oldodik. Az elGiras szer(ien elké-
szitett leves tiszta, attetsz0, vilagosbarna szinG. Illata, ize huslevesre jellemz6,
finom zamatd. A bemutatott elominta viztartalma 1,9%, zsirtartalma 3,0%,
fehérjetartalma 11,3%, konyhasotartalma 52,5%, natriumglutamét tartalma
13,4% volt. Elénye mas leveskészitményekkel szemben, hogy forr6 vizzel azon-
nal, f6zés nélkil készithetd belble leves.
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,.Preparalé solubile per aranciata lipperli un aranciata pronte” feliratd olasz
gyartmanyu készitmény hegesztéssel zart, kasirozott aluminium félia tasakban
110—115 g liofilezett narancslevet tartalmaz. Eredeti allapotban szine narancs-
sérga, illata kellemes, narancsra jellegzetes, allomanya lisztszer(i. Er6sen nedv-
szivo, levegdn rovid iddalatt ragacsossa valik, majd egy témegbe Osszeall. A ta-
sak tartalmat 1 liter vizzel elkeverve, az azonnal oldddik. A készitett ital narancs-
sarga szind, nagyon kellemes, harmonikus narancs illatu és izl, enyhén savany-
kas. Tartrazinnal és neukokcinnal szinezett.

,»Asperges courtes sei ajonté” elnevezésii spanyol készitmény 250 g sulyban
hasab alakd, éleinél legdmbolyitett dobozban 11 cm hosszu fejes spargat tartal-
maz. A sparga szine krémfeher, a fejek halvanylilas arnyalattak. AIIomén?/uk
megfeleld, a felont6lé dsszes savtartalma citromsavban 0,9 g/1, konyhasotartalma
5,3 g¢/l. A dobozok beliil vernirozatlanok. Ennek tulajdonithat6, hogy o6ntartal-
muk 15 mg/kg.

Articsoka. Hengeres fémdobozba t6ltott tartdsitott articsoka. A megtisz-
titott zoldség tojasdad alaki, 4 —4,5 cm hosszu, krémfehér szinl. A készitmény
toltésulya 250 g. A felontdlé savtartalma citromsavban kifejezve 1,9 g/1, konyha-
sétartalma 6,0 g/, éntartalma 20 mg/kg. A doboz bellll vernirozatlan, erdsen
marvanyozott.

Szintén spanyol készitmény a hosszikas, hengeres (vegekbe tdltott olaj-
bogyo. A sés vizzel felontott készitmények két valtozatban keriiltek bemutatésra.
Az egyik valasztéknal az olajbogyok egészben vannak, a masiknal a mag helyét
étkezesi paprikaval toltotték ki. Mindkét készitmény tiszta sulya 110 g, t6lt6-
stlya 70 g. A felontélé savtartalma ecetsavban 0,23-0,27%, konyhasétartalma
6,0- 8,0%.

) _kErzékszervi tulajdonsagaik jok, mindségi szintik magas, a vélasztékot bé-
vitik.

A ,,Costita cu fasole boale" elnevezésli roman import ételkonzerv 1/2-es
dobozban fiizserpaprikéval enyhén szinezett, zsirral elkészitett fehér babfézelék-
ben 2 szelet hisos szalonnat tartalmaz. A bab és a szalonna allomanya puha,
jellegzetes, finom illat( és izl. A készitmény tiszta stlya 490 g, a szalonna sulya
90 g. A hazai izlésnek megfelel§ készitmény minéségi szintje a hazai (iveges étel-
konzervekével azonos.

Libanonbdl narancs sdritmény és narancsszorp elémintajat mutattak be.
A narancs siiritmény szorp alapanyag. A bel6le el8irds szerint cukorszorppel ké-
szitett termék a Jaffa szorpnél kissé vildgosabb szindi, de kellemes narancs illatu
é'fj zamat(. Szddavizzel 1 : 10 aranyban higitva kellemes, nagy tdit6hatasu italt
ad.

A narancsszOrp 1: 10 aranyban szodavizzel higitva kellemes er6teljes na-
rancs illatd és iz. A narancsszorp jol vernirozott fémdobozban keril forgalomba.

DOHANYARUK

Cigarettak

A Monimpex Kiilkereskedelmi V. Svajcbél Philip Morris és Marllow ciga-
rettdk elémintait mutatta be. A megéllapitott mindsegi jellemzdket a kdvetke-
zB6kben kozoéljik:

A cigarettak minGségi érték tekintetében a hazai A kategoriaba sorolhatd,
minGségi szintjik a forgalomban levé MD cigarettanal jobb. Mindségi jellemzéik
kielégitik az MSZ 6627 —s6 ,,Flistsz(irds cigarettak” targyl szabvany el6irasait.

121



Philip Morris Marllow

Csomagolas Keskeny peremes mianyag Aluminium féliaval bélelt kar-
dobozba csomagolt 20 db tondobozba csomagolt 20 db
flstsz(irds cigaretta fustszlrds cigaretta

Szivasi tulajdonsagok A féfist kellemes illatd, eny- A féfust kellemes illatd, kissé
hén csip6s, harmonikus iz- csipds, enyhén kapar6 keser-
hatdsd, tartalmas nyés izhatasu, tartalmas

Philip Morris Marllow

1db cigaretta hossza mm-ben

fustszirével 84 100

fustszGr6 nélkil 64 75
1db cigaretta sulya g-ban

fustszGrével 1,18 1,26
. fustszdré nélkul 0,88 1,02
Eg6képesség % -ban... 100 100
Nagyméretli kocsanytartalom % -ban. 01 01
Viztartalom, % -ban ... 11,8 11,4

A Német Szovetségi Koztarsasaghol Windsor és Duett elnevezésl cigarettak
elémintait mutattak be. Vizsgalati eredményeiket a kdvetkez6kben ismertetjik:

W indsor Duett
Csomagolas Aluminium féliaval bélelt Kasirozott aluminium féliabél
csuklés fedeli kartondoboz- készitett csomagocskaban 20
ba csomagolva 20 db fiist- db fustsz(irés cigaretta
szO6ros cigaretta
Szivasi tulajdonsagok A f6fust mentolos illatd és A fofust kellemes illatd, pacolt
iz(i, kissé csip6s és kaparo, dohényra jellegzetes, kissé
a kozéperdsnél kissé gyen- csipds, a kozéperdsnél gyen-
gébb, tartalmas cigaretta gébb, tartalmas cigaretta
W indsor Duett
1 db cigaretta hossza mm-ben
fistszlrével 85 100
fustszGré nélkUl ..o 67 78
1 db cigaretta sulya g-ban
fustszlrbvel.. 1,08 1,18

. flstszlré nélk 0,94 0,98
Egb6képesség % -ban 100

Nagyméretli kocsan 0,2 0,2
Viztartalom %-ban 13,2 13,3

Mindkét cigaretta minGsége kielégiti az MSZ 6227 —6 ,,Flstsz(irgs ciga-
rettak™ targyu szabvany kovetelményeit. A Windsor mindségi szintje a hazai
Eyér}ésa Fiitol cigarettanal jobb, a Duett mindségi szintje a hazai MD cigarettaét

oOzeliti meg.

Az Egyesilt Arab Koztarsasaghol importalt Simon Arzt fistsz(rds cigaretta
20 db-onként aluminium félidval bélelt lapos, fedeles kartondobozba van csoma-
golva. Foflstje erGsen illatos, kissé csipls, keser(i iz(i, kozéperdsnél kissé gyen-
gébb, tartalmas cigaretta.



1 db cigaretta hossza mm-ben:

fustsz(irével 72

fustsz(rg nélkal 60
1 db cigaretta sulya g-ban:

flstsz(rével 1,11
_ fustszdrd nélkal 0,98
Eg6képessége %-ban: 95
Nagymeéretl kocsanytartalom %-ban: 0,3
Viztartalom %-ban: 17

Mindségi érték tekintetében a hazai B kategériaba sorolhato.
Mindségi szintje az MD és 100-as kdzé sorolhatd.

Pipadohany

A ,Prestige Mixture” elnevezésli MSZH-bél importalt pipadohany 50 g
stlyban mlanyagzacskoba csomagolt. Szivasi tulajdonsagai jok. A jellegzetes
pacolt dohany fustje kissé csipls, kellemes zamatu. Portartalma 0,6%, apro-
dohanytartalma 7,2%, nagymeret(i kocsanytartalma 0,3%, viztartalma 21,4%.

A Kkubai ,,La Isla” dohany koézel azonos, m(anyagzacskds csomagolasu,
két min6ség a black és blond tipus elémintajat mutattak be. A black jelzés(
készitmény kozeperds, gyengeébb mindségd, a hazai Szabolcsi dohanyhoz kézel-
allo értékd. A blond jelzesii pipadohany meég gyengébb mindség, a hazai Tiszai
doh&ny mindségét kozeliti meg. Egyéb jellemzdik:

Black Blond
Portartalom %-ban ... 0,4 0,5
Apré dohéanytartalom % 7,6 8,5
Nagyméretli kocsanytartalom % -ban 0,7 0,8
Viztartalom %-ban .. 13,4 19,4

Szivar

A Magyar Dohanyipar bemutatta Uj szivar készitményét. A Novitas elne-
vezés( szivar hossza 79 —80 mm, stlya 1,42—1,46 g, a bemutatott el6minta viz-
tartalma 8,1% volt. A dohanyfolia burkolatd szivarok Ujszer(iek. Egy karton-
dobozba 15 db-ot csomagolnak. JOI szivhatd, Kissé csipds izii és zamatu, j6 égo-
képességli, kozéperds szivar. MinGségi jellemz8inek ertékei kielégitik az MSZ
6232 —64 ,Szivar” targyu szabvany kovetelményeit. MinGségi szintje a forga-
lomba levé Caro szivarét kozeliti meg.

Import osztrak szivar a ,,Grossglockner” a ,,Regalia Media”, a Graciosas
és a Wachauer mindgségi jellemzGiket a kdvetkez6 tablazat tartalmazza:

Grossglockner  Regalia Media Graciosas Wachauer
Hossza, mm-ben ... 115,0 110,0 100,0 84,0
Sulya g-ban 8,0 4,3 1 52 2,8
Viztartalom, %-ban .... 12,7 12,3 1 11,1 9,5

Szivési tulajdonsagok .. . jol szivhat 5, kellemes zamatu, kénnyd, jol szivhtao,

jo hamuszilardsaguak kellemes za-

matu,  ko-

zép erbs

Min6ségi szintjik magas, €lvezeti értékik nagy.
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Sertészsir

Az olvasztani vald sertészsir minGségét szabdlyozé MSZ 5895 szabvany
nem zarja ki a bélfodor és bélzsir darabok nyersanyagként falo felhasznalast.
Kilén intézkedik a szabvany arra vonatkozoan, hogy a felhasznalt zsiradék
nyersanyag nem lehet szennyezett, elszinezddott, fulledt, vagy kellemetlen iz
és szagl. Ezért nem kifogasolhat6 a bélfodor zsiradék felhasznalasa sertészsirhoz,,
ha annak minésége egyébként megfeleld.

Kaviar

A ,.Sunfjords” elnevezésli kaviarnal egyes gy(jtOkartonjainak felbontasa
utan azt tapasztaltak, hogy az lvegtégely nyakanal, a fedOlap alatt korben
barnas szinl anyag rakodott. Az a gyant merilt fel, hogy mikroorganizmusok
okozta gazfejlédés kozben a felontd soslé egy része szivargott ki, majd szaradt
ra az uvegtégelykék nyakara. A megvizsgalt mintdk érzekszervi vizsgalatnal
romlatlannak mindsiltek. A Budapest F6varosi Kozegészségligyi—darvanylgyi
Allomés élelmiszerbakteriolégiai laboratdriumanak lelete szerint bakteriologiai
tisztasag szemﬁontjéb()l ~Kifogastalannak™ min@sultek, gyakorlatilag aerob és
anaerob sterilek, fogyasztasra alkalmasak voltak. A kiilso szennyezodés tehat
technoldgiai eredetl s a készitmény sterilitdsat nem érinti.

Nyari turista felvagott

A KERMI dltal vizsgalt készitmények jelentGs resze (32%-a) a megengedett-
nél nagyobb viztartalommal keriilt forgalomba. A megallapitott minoségi hiba
gyartasi eredet(i. Annak ellenére, hogy a vizsgalt mintak zsir- és fehérjetartalma
megfelel6 volt, a nagyobb viztartalmu termékek csokkent értéklinek tekintenddk.
A bolti ellen6rzések soran megallapitottak, hogy a kereskedelem nem forditott
megfeleld gondot a mindsegi atvételre. Viztartalom szempontjabol megfelelGek
voltak a Heves megyei Husipari V. termékei. Puha zsiradék felhasznalasa miatt
azonban a turista felvagott termékei kedvez6tlen vagasfeliiletliek voltak. Ossze-
tétel és érzékszervi tulajdonsdgaik alapjan a Veszprém megyei Husipari V.
mintéi megfelelGek voltak.

Husipari készitmények bolti kezelése

A forgalomban levd cikkek ellenérzése soran megallapitottdk, hogy a kis-
kereskedelem nem minden esetben tesz eleget minéségi atvételi kotelezettségének
s a husipari készitmények tarolasanal az elGirasokat nem tartja be. Sokszor ta-
pasztalhatd, hogy a csemege szalamit az elarusito asztalon 9-10 soros maga-
son maglyaban taroljak s az els6 sorban elhelyezett rudak er6sen deformalédnak.
Egyes készitményeket a kirakatban napfény kérositd hatasanak teszik ki, attdl
nem védik s a mindségében csokkent értékiive valt arut is teljes aron értékesitik.

Tobb bolt jellegtelen, vilagos szin(, puha tapintasd nyari turista felvagotta-
kat vett at és arusitott. A min6ségellendrzd szervek felkérték a kiskereskedelmi
boltok felligyeleti szerveit, hogy adjanak ki utasitast a hudsipari készitmények
gondosabb minGsegi atvételére s a raktarozasi el6irasok maradék nélkili betar-
tasara.

Ravasz L. (Budapest)



SZESZIPAR

Siitéélesztd - A Szeszipari Orszagos Vallalat - nagyforgalmu kereskedelmi
egysege részére - az 5 dkg-s csomagolt sitééleszt6t hozott forgalomba. Az aru
csak h(itépultban tarolhato és felhasznalasig hiitészekrényben kell tartani. Sza-
vatosséagi ideje 7 nap.

KOZMETIKAI ES HAZTARTASVEGYIPAR

,wSULFODERM? szaraz hajtisztitoszer

Az NSZK gyartmanyu szaraz hajtisztitoszer aeroszolos csomagoldst, kel-
lemes illatd fehér szind por.

A készitmény szilard, szervetlen alkotdrésze f&tdmegében szilicium, kevés
kalcium és nyomokban Kimutathaté magnézium, illetve réz.

A termék zsirtalanité hatasa j6. A hajbol kénnyen kikefélhetd, hasznalata
utan a haj jol formazhaté A homogenizalds megkdnnyitésére a flakonokban egy
fémgolyd van elhelyezve.

Hasonlé rendeltetésl, korszer(i csomagolast és osszetétel(i szaraz hajtisz-
titoszer a belkereskedelmi forgalomban nem kaphatd. Az azonos rendeltetési
,FROTTE” elnevezésl jugoszlav készitménynél mindsége és csomagolasa jobb.

SUPERSOFT hajlakk

Az angol gyartmanyd, tobbszinnyomasu papirburkolatd fémhengerbe
csomagolt aeroszolos hajlakk szine sargas, illata kellemes.

A készitmény fajsulya 20/20 C°-on: 0,903 g/cm3 szarazanyag tartalma
105 C°-on: 4,3%, pH-ja: 6, szaradasi ideje: 2 perc.

A palack szoéréfeje finoman, kodszer(ien porlaszt. A belakkozott hajata
finoman beszort permet 9—10 6ran keresztiill formatartova és kellemesen illatossa
tkesfzil.hA haj nem valik az ismételt hasznalat soran sem ragaddssa. A hajbol ki-

efélhetd.

CEDAR WOOD TALC for MEN, férfi hintépor

Angol gyartmany. Csomagolasa formatervezett, szinezett fémdoboz, elfor-
dithato lyuksoros fém zéarokupakkal.

A hint8por fehér szindi, kellemes cédrusfa-olaj illatd, sikos tapintasu, finom
szemcsézet(i por. Illéanyagtartalma 105 C°-on: 0,5% kémhatasa, karbonat-,
arzén-, 6lom-, vizben oldhaté barium- és higanytartalma a magyar szabvany
kdvetelményeinek megfelel.

A hintdpor a bor felliletét nyugtatja, atmenetileg szagtalanitja és kellemesen
illatositja. Illata jellegzetesen férfi karakter(i, diszkrét.

CEDAR WOOD after SHAVE, borotvalkozas utani szesz

Angol gyartmany. Csomagolasa csavaros kupaki tiveg és tébbszinnyomast
faltkarton. Az arcszesz sargas szinl, kellemes cédrusfa-olaj illati folyadék.
Fajstlya 20/20 C°-on: 0,9287 g/cm3 torésmutatoja 20/20 C°-on: 1,371, pH-ja:5.

Az arcszesz borotvalkozas utan az erchért kellemesen illatositja, Uditi.
Illata jellegzetesen férfi karakter(i. Kilén kiemelend6, hogy mindkét CEDAR
marka illatositasa teljesen azonos.
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CREAM of CACTUS arcapol6 hidratalé emulzié

NSZK gyartmanyd, krém szinl, kellemes illatd emulzi6. Csomagolasa csa-
varos kupaku mianyagtubus, kétszinnyomasu, egyedi faltkartonban.

Az emulzi6 6sszes zsiranyagtartalma 26%, illoanyagtartalma 70%, pH-ja: 6

A készitmény a bérbe konnyen beszivddik, puhitja, sima tapintasiva teszi'
Illatositasa kellemes, tartds. A bdérfeluletet mattitja, nappali hasznalat esetén-
kellemetlen, zsiros mellékhatds nem tapasztalhatd. Stabilitdsa megfeleld.

CACTUS NUTRITIVE CREAM éjszakai hidratalo krém

NSZK gyartmanyu, fehér szind, jol illatositott krém. Csomagolésa csavaros
mlianyagkupakos fémtubus, kétszinnyomasu, egyedi faltkarton dobozban.

A krém 0Osszes zsiranyagtartalma 43%, a zsiranyag elszappanositasi szama
93 mg KOH/g, illéanyagtartalma 105 C°-on: 54%, a zsiranyag savszama: 12 mg
KOH/g, pH-ja: 6.

A keszitmeny a gyakorlati probak alapjan a borbe konnyen beszivadik,
puhitja, illatositja, sima tapintadsuva teszi és nem fényesiti.

VITAMIN éjszakai krém

NSZK gyartmanyd, rozsaszinl, kellemes illatositasi krém. Csomagolasa
mianyagkupakos fémtubus, haromszinnyomasu, egyedi faltkarton dobozban,

A készitmény osszes zsiranyagtartalma: 61%, a zsiranyag elszappanositas
szama: 103 mg KOH/g, a zsiranyag savszdma: 18 mg KOHY/g, illéanyagtartalma
105 C°-on: 29%, pH-ja: 6.

A krém nagy zsiranga?(tartalma miatt kivaléan alkalmas szaraz b&r apola-
sara. Konnyen beszivadik, kellemesen illatosit, puhit és nagy zsiranyagtartalma
ellenére sem teszi a bérfeliiletet fényesseé.

VITALINE uborka krém

NSZK gyartmanyu, fehér szind, kellemes illatositasu emulzi6. Csomagoléasa
(k:)sa\t/)aros kupalakd mianyagtubus, haromszinnyomasu, egyedi faltkarton do-
ozban.

Az emulzid 6sszes zsiranyagtartalma: 40%, a zsiranyag elszappanositési
szama: 34 mg KOH/g, a zsiranyag savszama: 23 mg KOH/g, illéanyagtartalma
105 C°-on: 55%, pH-ja: 7,5.

A készitmény els6sorban a zsiros, kend6zétt vagy szennyezett bdérfelllet
tisztitasara szolgal. Vékony rétegben az arcra kenve, nedves vattaval letdrolve
nagyon jé hatasfokkal tisztit.

BLUE FLAME ajakrlzs

NSZK gyartmanyd, kellemes illatositast, karininpiros szinl ajakrdzs.
Csomagolasa tetszet6s fémtok.

A rizs netto sulya 3 g, lagyulaspontja: 60 C°, illéanyagtartalma: 105 C°-on:
1%, hamutartalma 600 C°-on: 2,5%, pH-ja: 6. Mérgez6 fémtartalom a szab-
vanyos modszerrel nem mutathato ki.

A készitmény jol kenhet6, szine tart6s, azonban szinarnyalata nem divatos.
A hazai valasztékban kedvezébb szinarnyalatd készitmények kaphatok.

DERMACOL F2 folyékony pader

Csehszlovdk gyartmanyd, sotét drapp szinl, kellemes illatositasa s(rd
krém. Csomagoléasa folyadék tiveg egyedi faltkarton dobozban.



A puder szarazanyagtartalma 105 C°-on: 37%, hamutartalma 600 C°-on:
8,5%, 0Osszes zsiranyagtartalma: 23%, a zsiranyag elszappanositasi szama: 29 mg
KOH/g, mérgez6 fém nem mutathaté ki, pH-ja: 6.

A krémpuder egyenletesen kenhetd, a bdrre jol tapad, foltmentesen szinezi.
A borfelilet barsonyos tapintasiva teszi, kellemesen illatositja. MinGsége a
hazai azonos jelleg(i készitményekénél jobb.

DERMACOL 204 alapozé krém

Csehszlovak gyartmanyd, sotét drapp szinl, kellemesen illatositott krém.
((j:sgmzi)golésa csavaros mianyagkupakkal zarhatd fémtubus, egyedi faltkarton
obozban.

Az alapozd krém szérazanyagtartalma 105 C°-on: 96%, hamutartalma
600 C°-on: 54%, 0Osszes zsiranyagtartalma: 30%, a zsiranyag elszappanositasi
szama: 24 mg KOH/g, mérgezofém nem mutathat6 ki, pH-ja: 6,5.

Az alapozd krém kdénnyen kenhet8, a bérre jol tapad, csomdmentes, kiadds.
A bérfeluletet szépen, egyenletesen szinezi, illatositja, foltmentesen eldolgozhato.
Fed6képessége nagyon jo. A hazai készitmény mindségénél johb.

COLLONIL IMPRA WAX bdr- és cipSimpregnald és tisztitoszer

NSZK gyartmanyd, sététbarna szin(, oldészerszagll aeroszélos csomagolasi
készitmény.

A készitmény széarazanyagtartalma 105 C°-on: 2,6%, fajstlya 20/20 C°-on:
1,075 g/cm3

A porlasztassal felvitt folyadék a bérbe jol felszivodik. Szikkadasi ideje:
3—4 perc. A szikkadt felilet knnyen és jol fenyesithet6. A szabvanyosan veg-
zett nedvszivoképesség vizsgalat szerint, az impregnaloszerrel kezelt bérfeliilet
nedvszivé képessége 40 —50%-kal kisebb, mint a Kezeletlené.

AUTOSAMPON

A Kozmetikai és Haztartasvegyipari Vallalat Gj autésampon készitményt
allitott elé. A csomagolas nagyon tetszetds, csavaros mianyagkupakkal zarhato,
fehér szind, lapos muanyagkanna.

A sampon sarga szind, atlatszd, sirln folyé folyadék. Alkohollal extrahal-
hatd rész: 18%, izzitasi maradék 600 C°-on: 5%, 1%-0s vizes oldatanak pH-ja:
5, 1%-0s oldatanak habzoképessége Ross—Miles modszerrel: 200 ml.

A sampon a szennyezett, olajfoltos zomancozott feliileteket jol tisztitja.
Oblités utan a tisztitott feliilet fényes, foltmentes. A bevonatot nem karositja.

BOROTVAHAB

A KHV Uuj aeroszdlos csomagolasu borotvahabot készitett. A kiporlasztott
borotvahab fehér szind, kellemes illatd, tartés, tomor allomanya.

A borotvahab szarazanyagtartalma 5 C°-on: 10%, 1%-os oldatanak
pH-ja: 7, kdlium-perjodattal oxidalhaté anyagot nem tartaimaz.

A borotvahab a szakéllté 0l puhitja, nedvesitoképessége jo, tartossaga, s igy
hasznélati értéke a forgalomban lev6 hazai készitmenyekenél jobb.

TEENAGER arcszesz

. A KHV kellemes illati, fertétlenité hatasu adalékot tartalmazé arcszesz
Uj terméket allitott eld.

A készitmény fajsulya 20/20 C°-on: 0,940, pH-ja: 5.



Az arcszesz a bdérfellletet, a pérusokat jol tisztitja, friss, Ude érzetet kelt.
Fert6tlenitd hatdsa anyagtartalma miatt a kamaszkori bérfert6zések elker(-
lését is szolgalja.

CAME A szemhéjfesték

A KHV (j szemhéjfesték készitményt allitott el6 7 kiilonboz6 szinarnya-
latban. A festekrudak lila, kék, sotétzold, vilagoszold, fehér, arany és eziist
szinben készilnek.

A festékek extrahalhatd zsirtartalma 40-75%, izzitdsi maradék 600 C°-on:
10-31%, pH: 5/5.

A krémek egyenletesen kenhet6k, a szemhéjat 4-5 oOran at tartésan szi-
nezik. A szemhéjrol krémmel vagy ola”al tavolithatdk el. A korszerli kdvetel-
ményeknek és a divatigényeknek megfelelnek.

AUTOZAR FAGYMENTESITO folyadék

A KHV zarékupakkal ellatott, adagolé-fejes, miianyagflakonba csomagolt,
Uj fagymenetesitd folyadékot készitett.

A'szintelen, atlatszo, Uledékmentes folyadék pH-ja: 5,5. A befagyott autozar
a folyadék befujasatol szamitott 3-5 perc alatt kienged. A készitmény korré-
zi6s karokat nem okoz. Csomagolasa praktikus, kis helyen, zsebben is elfér.

UNIMO ,,MERKUR™ autésampon

A Novényolajipari és Mososzergyartd Orszagos Vallalat csavaros zaro-
kupakkal ellatott, fehér szind, lapos mianyagkannaba csomagolt ,MERKUR”
monopolcikk autésampon kesznmenyt allitott elG.

A kellemesen illatositott, sargasbarna szinl tiszta, sir(in folyo folyadek
szarazanyagtartalma 105 Ce-on: 26%, 1%-0s vizes oldaténak pH-ja: 6, habzé-
képessége Ross-Miiles mddszerrel: 190 ml.

A sampon a zomancozott fellileteket szépen, foltmentesen tisztitja. Csoma-
golasa tetszetfs, a termék jellegének megfelel6. A samponnal mosott felilet

BIOMIX enzimes, finom &ztatoszer

A Noveényolajipari és Mos6szergyartd Orszagos Véllalat az enzimtartalmu
aztatoszer készitmények valasztékat bdviti, 0j, kodzel semleges kémhatasu ké-
szitményével. .

A készitmény drapp szind, intenziv, kellemes illatl, tapadds por. Osszes
fellletaktivanyag tartalma: 11%, 6sszes foszfattartalma P206ben kifejezve:
17%, 1%-os vizes oldatanak pH-ja: 7,5, 1%-os vizes oldatanak habzoképessége
Ross —Miiiles modszerrel: 35 ml.

Az aztatdszer mosdéhatadsa mind a laboratériumi, mind a haztartdsi mosa-
soknal valamivel jobb, mint a BIOPON-¢ és alig rosszabb mint a kivalo tulaj-
donsagu francia GENIE-é. Az aztatdszer kémhatasa miatt tobbfajta textilidhoz
hasznalhaté, mint a BIOPON vagy BIO-TOMI.

CAOLA-BAEDER borotvakrém

A Kozmetikai és Haztartasvegyipari Vallalat borotvakrém gyartmanya
miszakonként vett, nagyszam( minta ala Jan kerult mindsitésre.

A borotvakrém osszes zsirsavtartalm 40,4%, glicerintartalma_12%,
1%-o0s vizes oldatanak habzoképessége szabvanyos médszerrel mérve 300 ml,
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