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nyiségi fejlődése megköveteli az ellenőrzés igényeknek megfelelő folyamatos fej­
lesztését. A minőségvédelem egyik lényeges eszközének a minőségellenőrzés szer­
vezetét kell tekinteni.

a) Az ipari minőségellenőrzés fejlesztése
A termelés folyamatában végzendő ellenőrzést a gyártó alakítja ki és végzi. 

Az ipari belső minőségellenőrzés a termelés valamennyi fázisára — az üzembe 
érkező nyers-, segéd-, járulékos anyagok minőségének, a gyártástechnológia be­
tartásának, a félkész- és késztermékek minőségének, csomagolásának és raktáro­
zásának ellenőrzésére — kiterjed.

Az ellenőrzés tehát a termelés teljes folyamatában működik és megállapí­
tásai alapján úgy hat vissza a termelésre, hogy a feltárt hiba még a folyamatban 
kiküszöbölhető.

Az ellenőrzés ebben a formában szabályozó jellegű, mert az ellenőrzési adatok 
rendszeres közlése a gyártásirányítók beavatkozását és a hiba elhárítását ered­
ményezi.

A vállalati önállóság növekedésével a termelői előállítás során végzett ellen­
őrzés szervezetét és rendszerét a továbbiakban nem központi szabályozással hatá­
rozzuk meg, de rendelkezni kell a tekintetben, hogy az ellenőrzés tegyen eleget 
az élelmiszertörvény biztonsági rendelkezéseinek, nevezetesen élelmiszert csak 
ellenőrzés alapján lehet kibocsátani, forgalomba hozni és a minőségellenőrzés 
megállapításai legyenek bizonyító erejűek a felső szintű ellenőrzés számára.

Ez idő szerint a vállalati belső minőségellenőrzés az állami iparban — néhány 
ipar kivételével — jól kiépített és a gyártás egész folyamatában működik.

A tanácsi, szövetkezeti szektor mezőgazdasági termelő egységeinél a fel­
dolgozó tevékenység gyártási és készáru ellenőrzése még nem megfelelő.

A mezőgazdasági egységeknél ez akadályozza a nyerstermékek minősített át­
adását, az objektiven minősíthető ipari nyersanyagok béltartalom szerinti átadá­
sának korszerűsítését, az élelmiszerfeldolgozó tevékenység során a gyártás minő­
ségszabályozását és a forgalomba hozatal előtt a késztermék ellenőrzés elvégzését.

Az állami élelmiszeripar monopolhelyzetének csökkentése, egészségesen ala­
kuló verseny akkor várható, ha olyan műszakilag fejlett, gazdaságos termelést 
biztosító üzemek jönnek létre a mezőgazdasági feldolgozó tevékenység bővítése 
során, amelyek a megfelelő minőségellenőrzést is biztosítani tudják.

Az előállított termékek minőségének és a minőségi színvonal emelésének 
alapvető eszköze a laboratóriumi ellenőrzési tevékenység megszervezése. Ezért az 
élelmiszert előállító mezőgazdasági üzemek, továbbá a decentralizált állami vál­
lalatok újszerű igényének megfelelően az ötéves terv során — kialakítjuk a belső 
minőségellenőrzés optimális modelljét: a termékek gyártási volumene, értéke, a 
gyártás bonyolultsága és az egészségvédelem szempontjait figyelembe véve. 
Irányelveket adunk a szervezeti kiépítés és fejlesztés mértékére. Típuslaborató­
riumot dolgozunk ki a mezőgazdasági egységek részére.

Az állami élelmiszeriparban — a szervezeti korszerűsítés alapján -  meghatá­
rozzuk a központok és üzemegységek élelmiszerellenőrzéssel kapcsolatos feladatát.

b) A hatósági élelmiszerellenőrzés fejlesztése
Az élelmiszertermelés,-forgalmazás és a-fogyasztás különlegesen fontos szem­

pontjai miatt az állami beavatkozás lehetőségének megteremtése céljából kialakí­
tották az élelmiszerek hatósági ellenőrző szervezetét és rendszerét.

Az élelmiszerek hatósági ellenőrzéséről a továbbiakban is fokozottan kell 
gondoskodni, különös tekintettel arra, hogy az élelmiszertermelés fejlődése mel­
lett az előállítás és forgalmazás szektorai is bővülnek.
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Az új gazdasági mechanizmus keretei között nagyobb gondot kell fordítani 
arra, hogy az alapvető élelmiszerárak a minőséggel összhangban alakuljanak, 
illetve, hogy az előállító és forgalmazó egységek minőségrontás révén jogtalan 
haszonhoz ne jussanak.

A hatósági, területi ellenőrzés megszervezése tanácsi feladat, az egészség- 
ügyi- és MÉM tárca irányelveinek megfelelően.

A tanácsok, mint választott testületek irányítása alatt és a MÉM szakfel­
ügyelete mellett működnek az élelmiszerellenőrző és vegyvizsgáló intézetek. A 
hatósági élelmiszerellenőrző hálózat parciális érdekektől mentes rendszere meg­
állapításaiban független és objektív, így — megfelelő számú vizsgálat esetén — 
megbízható információt nyújt a minőség alakulásáról és képes arra, hogy közvet­
len és hatékony befolyást gyakoroljon a termékek minőségi színvonalának alaku­
lására.

A területi élelmiszerellenőrzést végző intézetek a fogyasztók és a népgazdasá­
gi érdek védelmében tevékenykednek. E jellegből eredően a minőségi hibák meg­
állapítása esetén hatósági úton járnak el.

A hatósági élelmiszerellenőrzés fontossága miatt intézkedett Kormányunk 
— a 3171/1969. sz, határozatában — az élelmiszerellenőrzési rendszer tovább­
fejlesztéséről.

A MÉM feladata a meglevő intézetek munkájának hatékonyabbá tétele, a 
műszaki-anyagi, személyi feltételek megteremtése, illetve fejlesztése, továbbá a 
hálózat bővítése oly módon, hogy 1975-ig minden megye rendelkezzék minőség- 
ellenőrző intézettel. A hálózatbővítés üteménél az országos ipartelepítést, az elő­
állított élelmiszertömeg nagyságát és a népsűrűség szempontjait kell figyelembe 
venni.

A hatósági élelmiszerellenőrző intézetek működésének egységesítése és mun­
kájuk hatékonyságának növelése céljából a legközelebbi jövő feladataként jelent­
kezik az intézetek ügyrendjének és működési szabályzatának kiadása.

c) Központi laboratórium létrehozása
A hatósági élelmiszerellenőrzés területén új feladat jelentkezik, mert az ide­

vonatkozó Kormány, illetve MÉM sz. rendeletben foglaltak alapján gondoskodni 
kell az élelmiszerek sugár- és vegyi szennyeződésének vizsgálatáról, valamint 
azok mikrobiológiai ellenőrzéséről.

A 16/1969. MÉM sz. rendelet által létrehozott MÉM Radiológiai Mérő és 
Adatszolgáltató Hálózat működési szabályzata szerint az élelmiszeripari hálózati 
törzs keretén belül a műszaki szervezés és értékelés a Minőségfelügyeleti és Szab­
ványügyi Osztály feladatát képezi. .

A felmérő és ellenőrző munkát a területen a megyei élelmiszerellenőrző és 
vegyvizsgáló intézetek látják el.

Jelenleg az élelmiszerek radioaktív szennyezettség mérésével, adatszolgálta­
tásával és értékelésével kapcsolatos központi feladatok ellátása nincs megnyug­
tatóan megoldva, ezért szükség van a sugárfigyelő és ellenőrző hálózat irányító 
laboratóriumának létrehozására. A Központi Laboratórium végezné a területileg 
szétszórt minőségvizsgáló intézetek munkájának koordinálását, a szennyezettség 
vizsgálatával kapcsolatos egységes ellenőrzési metodika kialakítását, továbbá az 
országos célellenőrzés szervezését és irányítását, valamint a beérkező vizsgálati 
adatok központi elemzését.

A laboratórium további alapvető feladatát kell képezze az új ellenőrzési és 
vizsgálati szempontok meghatározása (mikrobiológiai, peszticid-maradványok, 
adalékanyagok), ehhez a legalkalmasabb módszer kiválasztása, elterjesztése és az 
ellenőrzés megszervezése.
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— a nagyobb versenylehetőség megteremtését;
— az árukínálat növelését;
— a minőségi premizálás széles körű alkalmazását.
Már jelenleg is javasolható, hogy a gazdálkodó egységek éves értékelésénél 

kiemelten vegyék figyelembe a termékek minőségalakulását, a hatósági és ipari 
ellenőrzés megállapításai alapján.

Az ágazati vezetés részére, a korábbi időszakban már kidolgozott és jelenleg 
is alkalmazott minőséggel kapcsolatos műszaki-gazdasági mutató megfelelő módo­
sítással a jövőben az anyagi ösztönzés objektív alapja lehet. Ennek felhasználásá­
val olyan premizálási rendszer dolgozható ki, amely szoros összhangban van a 
minőségi termeléssel.

c) Szankcionálás érvényesítése
Az élelmiszerek minőségvédelme megköveteli, hogy a törvényes rendelkezés 

be nem tartását és a jelentős minőségi hiányosságot megfelelő szankciók kövessék. 
Alapelvként kell elfogadni, hogy a kiszabott büntetés álljon arányban az elköve­
tett vétség mértékével, a jogtalanul szerzett gazdasági haszonnal.

A büntető eljárások objektivitása és egységesítése érdekében tisztázni kell 
a minőségrontás, csökkentértékűség, hamis reklámozás fogalmait.

A tárcának — elsősorban a hatósági ellenőrzés megállapítása és javaslata 
alapján — az eddigieknél jobban kell élni a gazdasági bírság kezdeményezésével, 
illetve kiszabásával.

Az élelmiszerek minőségvédelmét fokozza az is, ha a vállalatok, trösztök a 
minőségi hiba esetén alkalmazott figyelmeztetést és a fegyelmi eljárásokra vonat­
kozó javaslatokat következetesebben és érdemben bírálják el.

6. Információs rendszer működtetése
A 43/1967. GB számú határozat 14. pontja szerint: „Gondoskodni kell arról, 

hogy az illetékes állami szervek és gazdasági vezetők pontos tájékoztatást kap­
janak a termékek minőségének, valamint a minőségi és árviszonyok alakulásáról. 
Ki kell építeni a minőségalakulás új, szervezett formáit, megfigyelési rendszerét. 
A minőségalakulásról közvetett és részben közvetlen mutatók alapján időszakon­
ként tájékoztatást kell adni”.

A szakirányítás feladata a minőségellenőrző hálózat működtetése révén 
olyan tájékoztatási rendszert létrehozni, amely folyamatos, megbízható és gyors 
információt nyújt a termékek minőségalakulásáról és súlyosabb minőségi hiba 
esetén az állami beavatkozáslehetőséget megteremti.

Ezen belül meg kell határozni a döntést befolyásoló vizsgálati arányokat, 
korszerűsíteni kell az értékelés módszerét, továbbá ki kell alakítani a beavatko­
zás rendjét és módozatait.

a) Jelentési rendszer kialakítása
Jelenleg a legtöbb iparágban viszonylag fejlett ellenőrzési rendszer alakult ki, 

amely alkalmas arra, hogy a termékek minőségalakulását figyelemmel kísérje. 
Az iparági ellenőrzés megállapításait egy-egy időszakra a termékvolumenre vetí­
tett minőségmutatóban foglalja össze. A hatósági ellenőrzés a minőségi hibákat a 
mintára vetített kifogásolási százalékban adja meg.

Az élelmiszergazdaság műszaki fejlesztési koncepciójának kialakítása során 
elvégzett vizsgálataink kimutatták, hogy azok a minőségi mutatók, amelyeket a
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tervgazdálkodás központi rendszerében korábban alkalmaztunk, a megváltozott 
műszaki-gazdasági környezetben és az új gazdasági mechanizmus elvei alapján 
feltétlenül módosítást igényelnek.

Az új gazdasági mechanizmusban alkalmazott -  a hatósági és állami beavat­
kozásra alkalmas — minó'ségi mutatónak úgynevezett „komplex” mutatónak kell 
lennie, mely egyrészt alkalmas a vállalaton belül elért eredmények megfigyelésére, 
másrészt lehetővé teszi, hogy a hatósági minőségvizsgáló intézetek vizsgálatai 
alapján az élelmiszergazdaság termékeinek minőségalakulásába, az ágazati fele­
lősség által adott lehetőségeinket maximálisan kihasználva, operatívan beavat­
kozhassunk. '

Ezt a lehetőséget a korábban használt és jelentéseinkben eddig is alkalma­
zott, úgynevezett „termelés minőségi hatásfok” mérése nem biztosítja. A minő­
ségi hatásfok mérése ugyanis lényegében arra az elvre épül, hogy a központi terv- 
gazdálkodásban a vállalatok eszközeit és forrásait teljes mértékben az állam sza­
bályozza és ezen belül — a rendelkezésre bocsátott lehetőségekre figyelemmel — 
mérjük azt a hatásfokot, amellyel eszközeit és forrásait a vállalat a minőség ala­
kításában kihasználja. Mindez az új gazdasági mechanizmus rendszerében alap­
vetően megváltozott.és feladatunk a jövőben az, hogy olyan mutatót szerkesszünk, 
amely nemcsak a minőségalakítás hatásfokát, hanem az élelmiszertörvény ren­
delkezésének figyelembevételével magának a minőségnek a mérését biztosítja.

A feladat megoldásához két alaptételből indulunk ki:

1. Olyan minősítőrendszert kell szerkeszteni, amely —egyszerűsége és jól 
alkalmazható skála alapján — lehetővé teszi a minőségalakulás közérthető meg­
fogalmazását és bizonylatolását, valamint tükrözni képes a minőségváltozás irá­
nyát, megteremtve annak lehetőségét, hogy ezen keresztül a megfelelő döntési 
szintekre juttasson olyan információkat, amelyekkel az élelmiszertermelés minő­
ségi színvonala irányíthatóvá válik.

2. Az általános jelzőrendszeren túlmenően lehetővé kell tenni a lényeges 
minőségi jellemzők számszerű mérését, és ennek alapján a számszerűen mért ér­
tékek minőségjavítás szempontjából elvégezhető szükségszerű módosítását (álla­
mi beavatkozás).

Az iparágaktól és a hatósági élelmiszerellenőrző intézetektől kapott tájékozta­
tók adatainak gépi úton történő feldolgozásával félévenként olyan jelentést szán­
dékozunk összeállítani a minőségalakulásról, amely a teljes gyártmánystruktúrára 
vonatkoztatva, a tapasztalt hiányosság megállapítása mellett megfelelő javasla­
tokat tartalmaz a minőségi hiányosság okainak felszámolása, illetve a minőségi 
színvonal javítása érdekében.

b) Gyártmánykataszer felállítása
Jelenleg a különböző szektorban előállított élelmiszerek minőségének meg­

ítéléséhez, a termékkel kapcsolatos követelmények felállításához, a szabványo­
sítási igények megállapításához szükséges összefoglaló ismereteink hiányosak. 
Az új gyártmányokról és választékokról kapott értesülések sem kielégítőek, ezért 
az élelmiszergazdaság területén szükségessé vált a gyármánykataszter rendszeré­
nek bevezetése.

A gyártmánykataszer tartalmazza a termékek előállítási helyét, a termék- 
minőség előírásait, a gyártástechnológia fontosabb műszaki paramétereit és új 
termék esetén a tervezett gyártási volument, továbbá a termék újszerűségére 
utaló tájékoztatást, összehasonlítva más, azonos rendeltetésű hazai, illetve kere­
settebb külföldi termékkel.
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Karika korlátozottan véletlen eloszlás elméletére támaszkodva. A számított 
értékek a következők voltak:

GT2L típusú glicerid 14,5%
GTL2 típusú glicerid 41,0%
GL3 típusú glicerid 43,9%
GT3 típusú glicerid 0,6%
A vizsgálati eredmények azt mutatják, hogy a hazai búzalisztek glicerid- 

jeiben ugyancsak a telítetlen 18 C-atomos zsírsavak az uralkodóak és a gliceri- 
dek nagy része telítetlen jellegű.

Vizsgálataink a többi lipid komponens elválasztására és mennyiségi meg­
határozására folyamatban vannak.
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ИСПЫТАНИЕ ЛИПИДОВ МУКИ ИЗГОТОВЛЕННЫХ 
ИЗ ОТЕЧЕСТВЕННОЙ ПШЕНИЦЫ. I. ГЛИЦЕРИДЫ И СОСТАВ 

ЖИРНЫХ кислот
Р., Ластити, Ш., Монори, Е. Винце,

Авторы занимаются изучением липидов отечественной пшеничной м уки  
БЛ -112. Извлечение липидов проводили петролейноэфирным методом. 
В соответствующим образом отделённых глицеридах газовой хроматогра­
фией определили качественные и количественные вначения жирных кислот. 
По расчёту определили и процентное количество 4-ех видов глицеридов 
основного типа.

PRÜFUNG DER LIPIDE VON AUS EINHEIMISCHEN WEIZEN 
BEREITETEN MEHLEN

I. GLYCERIDE UND DEREN FETTSÄUREZUSAMMENSETZUNG 
P. Lásztity, S. Monori, E. Vince

Die Verfasser beschäftigten sich mit der Untersuchung der Lipide des 
einheimischen Weizenmehles BL 112. Die Lipide wurden mit Petroläther extra­
hiert. In den nach entsprechender Trennung gewonnenen Glyceriden wurden 
mittels Gaschromatographie die qualitativen und quantitativen Kennzahlen 
der Fettsäuren bestimmt.

Mittels eines Berechnungsverfahrens wurden auch die prozentuellen Mengen 
der 4 Glyceridgrundtypen bestimmt.
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A mennyiségi meghatározásokat lap kromatográfiásan végzett alkaloid 
meghatározásokkal kiegészítve megállapítást nyert, hogy az irodalomban fel­
tüntetett alkaloidoknak, illetve bomlástermékeinek megfelelő anyagok mutat­
hatók ki, továbbá, hogy azoknak egymáshoz való aránya a kísérlet során állan­
dónak bizonyul. Ezért eltekintünk attól, hogy az erre vonatkozó részletes vizs­
gálatainkról ábrák bemutatásával kitérjünk.

A kísérletsorozat értékelésének befejezése előtt érdemes említést tenni arról 
az anomáliáról, amelyet a klorofill képződéssel kapcsolatban tapasztaltunk. 
Az irodalomban ugyanis egybehangzóan a szerzők azt a megfigyelést közlik, 
hogy nemcsak a csíraképződéssel, hanem a klorofillképződéssel is arányosan 
fokozódik a burgonyagumó, illetve héjának szolanin-tartalma. Vizsgálataink 
ezzel szemben azt mutatták, hogy jóllehet a besugárzott burgonya szemmel 
láthatólag jobban megzöldült, tehát nagyobb klorofilltartalma volt, mint a be­
sugárzásán burgonyának, fokozott szolaninképződést nem lehet tapasztalni. 
Ebből, továbbá azokból a megfigyelésekből, hogy a csírák vége, a fénycsírák 
és a gumók csíra körüli részei tartalmazzák a legtöbb szolanint, arra lehet követ­
keztetni, hogy elsősorban a csírázással kapcsolatos klorofillképződés jelent pár­
huzamos szolaninképződést.

Összefoglalva tehát, előkísérletünkben megállapítottuk, hogy a kis dózisú 
besugárzást követő kereskedelmi jellegű tárolás során a burgonya szolaninkép- 
ződése is gátolt. A kísérletek felvetik a kérdés további vizsgálatának szükséges­
ségét, elsősorban abból a célból, hogy a szolaninképződés adott körülmények 
közötti viszonyait jobban megismerhessük és élelmezésegészségügyi szempont­
ból hasznosíthassuk.

Nem kis jelentőségű lenne azonban ezenfelül, ha az említett analitikai el­
járás segítségével a látható csírázást megelőzően a besugárzással csírázásgátolt 
burgonya fénnyel provokált szolaninképződése alapján a várható tárolási 
viselkedésére vonatkozóan, továbbá a sugárhatás effektusára nézve a kezelést 
követően viszonylag rövid idő alatt bírálatot lehetne adni.
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ОБРАЗОВАНИЕ СОЛАНИНА В КАРТОФЕЛЕ ОБЛУЧЕННОМ 
ИОНИЗАЦИОННЫМ ИЗЛУЧЕНИЕМ ДОЗОЙ ТОРМОЗЯЩЕЙ 

ПРОРАСТАНИЕ
К. Линднер и Л. К. Сотьори

Авторы определяли содержание соланина на партиях картофеля облу­
ченных дозой 10 Крад от источника излучения Со60, а также контрольные 
партии картофеля после хранения их при температуре 8° С и после двухне­
дельного воздействия рассеянного света.

На основании результатов определили, что воздействие малых доз 
ионизационного облучения (10 Крад) применяемого для торможения про­
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INVESTIGATION OF THE DECOMPOSITION OF FUNGICIDES 
OF PHTHALIMIDE TYPE IN WINES

K. Soós

The results of investigations of the decomposition process of certain fungi­
cides of phthalimide type in wines are presented. It was found that quantities 
of Captan and Faltan of the order of magnitude of 1 mg/liter added to the wine 
are practically completely decomposed in three days (the concentration of 
Captan and Faltan, respectively, is reduced to less than 0.1 mg/liter). When 
Captan amounts of about 10 mg/liter are added to the wine, the decomposition 
requires eleven days while that of the same amount of Faltan needs five days.

L’EXAMEN DE LA DECOMPOSITION DES FONGICIDES DU TYPE 
PHTHALIMIDE DANS LE VIN

K. Sóós

L’auteur décrit les résultats de ces expériences effectuées afin d’étudier la 
décomposition des fongicides du type phthalimide dans le vin. II constate que’en- 
viron 1 mg/litre captan et phaltan subissent pratiquement une décomposition 
totale en trois jours (la concentration résiduelle ne dépassant pás les 0,1 mg/1). La 
décomposition de 10 mg/litre de captan exige 11 jours, la merne concentration de 
phaltan se décompose en 5 jours.
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A tej és tejtermékek mikrobiológiai minőségének néhány 
problémája

J Á N O S S Y  G Y U L Á N É
Országos Élelmezés és Táplálkozástudományi Intézet, Budapest 

Érkezett: 1970. december 18.

A tej és tejtermékek táplálkozásunkban alapvető szerepet játszó élelmiszerek, 
melyek a napi étrend fontos alkotórészét képezik, mivel a biológiailag nélkülöz­
hetetlen tápanyagok jórészét biztosítani tudják a szervezet számára. Bár az egy 
főre eső fogyasztás még nem éri el a kívánt mértéket, ennek ellenére a tej és tej­
termékek jó vagy rossz minősége naponta érinti az ország lakosságának jelentős 
hányadát. Ezen termékek minőségét elsősorban mikrobiológiai minőségük ha­
tározza meg.

A tej és tejtermékek mikrobiológiai minőségének problémái olyan sokrétűek, 
hogy részletes tárgyalásukra e közlemény keretében nem vállalkozhatunk, csu­
pán néhány gondolatot kívánunk felvetni a kérdéssel kapcsolatban.

A tej és tejtermékek mikrobiológiai minőségének kialakulásában döntő 
jelentősége van a termelés és forgalomba hozatal higiénés körülményeinek. A 
megfelelő higiéné kedvező kihatással van a mikrobiológiai minőségre, amennyi­
ben csökkenti a nemkívánatos mikrobiológiai szennyezettséget jelző csj'rák 
(kórokozók, faecal indikátorok stb.) jelenlétének, ill. szaporodásának lehetőségét. 
A tejhigiéne nemzetközi egészségügyi jelentőségét demonstrálja a WHO (Egész­
ségügyi Világszervezet) Milk hygiene (1) című kiadványa is.

A megfelelő mikrobiológiai minőség egészségügyi szempontból a megfelelő 
mikrobiológiai tisztaságban jut kifejezésre, melynek elsődleges követelménye, 
hogy az élelmiszer kórokozókat ne tartalmazzon. A tej esetében ez különösen 
fontos, mert a mikroorganizmusok számára egyrészt mint ideális táptalaj, más­
részt mint védőkolloid biztosíthatja a szaporodást, illetve az életbenmaradást és 
így számos betegség közvetítője lehet (2).

Amennyiben az élelmiszerben kórokozók nincsenek és az űn. feltételesen 
pathogen organizmusokat a még eltűrhető csíraszámnál kisebb mennyiségben 
tartalmazza, a minősítés további alapját az un. általános mikrobiológiai tisztaság 
képezi. Ez kifejeződhet az összes élő csíraszámban, a coliform számban, eseten­
ként a penész számban stb. attól függően, hogy milyen mikróbacsoportok alapján 
bírálunk.

Az élelmiszerek mikrobiológiai tisztaságának megítéléséhez a mikrobiológiai 
standardok nyújtanak segítséget. Ezek, bár országonként különböznek, abban 
megegyeznek, hogy obiigát kórokozót, pl. salmonellát az élelmiszerek nem tar­
talmazhatnak, egyéb kórokozókat, pl. pathogen staphylococcust élelmiszerektől 
függően szintén nem, vagy csak bizonyos határérték alatt. A mikrobiológiai 
normák a pathogenekre vonatkozó előírásokon kívül határértékeket tartalmaz­
nak még az összes élő csíraszámra (fermentált tejtermékeknél ez az ipari kultúrák 
jelenléte miatt nem szerepel), a coliform számra, a penész számra stb. attól füg­
gően, hogy milyen élelmiszerről van szó.
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Az élelmiszerek mikrobiológiai normáinak kérdése állandóan napirenden 
levő probléma. Ennek részletezésével nem kívánunk foglalkozni, de utalni kívá­
nunk Ormay (3) e tárgyban megjelent közleményére. Feltétlenül meg kell viszont 
említeni a normákkal kapcsolatban az Egészségügyi Világszervezet (WHO) és az 
Egyesült Nemzetek Élelmezési és Mezőgazdasági Szervezetének (FAO) az egysé­
ges nemzetközi élelmiszerszabványok kialakítására irányuló törekvését. A Codex 
Alimentarius (Abnorm) megalkotásában résztvevő Élelmezéshigiéne Codex 
Bizottság a mikrobiológiai követelmények tekintetében az ICMSF (Élelmiszerek 
Mikrobiológiai Minősítésének Nemzetközi Bizottsága) által ajánlott módszereket 
és standardokat jelöli meg követendő példaként (4).
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okozott már a friss tej, fermentált tej, sajtok, fagylalt (9), a hazai statisztikák 
szerint fagylalt, tej, túró, tejszín (9).

Az ún. feltételesen pathogen organizmusok által okozott élelmiszerártalmak 
általában könnyebb lefolyásúak az előbbieknél. Ezek létrejöttének is előfeltétele, 
hogy a jelenlevő organizmus számára megfelelő idő és megfelelő hőmérséklet 
álljon rendelkezésre az elszaporodáshoz.

Az ételmérgezések elkerülése érdekében elsőrendű feladat biztosítani, hogy 
kórokozók ne kerüljenek az élelmiszerbe, különös figyelmet kell fordítani e tekin­
tetben a fogyasztásra kerülő nyers tej kezelésére. A kórokozók ellen hatásos védő- 
intézkedés a tej esetében a hőkezelés (pasztőrözés), amely ma már a legtöbb 
országban, így hazánkban is a tejipar számára kötelezően előírt eljárás. A hőke­
zelés után a legfőbb feladat az újrafertőződés lehetőségeinek a kiiktatása, vala­
mint a megfelelő hűtőlánc biztosítása. Tejtermékek készítése esetén olyan tech­
nológia alkalmazása, amely a fertőző és a toxint termelő mikroorganizmusok 
jelenlétét kizárja.

A tej és tejtermékek, valamint a fagylaltok mikrobiológiai tisztaságával 
kapcsolatos problémákat röviden ennyiben kívántuk érinteni. Összefoglalva 
megállapíthatjuk, hogy ezen termékek olyan fokú mikrobiológiai tisztasága, 
amelyet a fogyasztók érdekei megkívánnak, még nincs kellőképpen biztosítva. 
Ezt példázzák azon adataink, amelyek az általános mikrobiológiai tisztaság 
egyes jellemzői (összes élő csíraszám, coliform szám stb.) szempontjából repre­
zentálják a vizsgált termékeket, valamint amelyek a forgalomban levő termékek 
kifogásoltsági arányát mutatják.

A mikrobiológiai tisztasággal kapcsolatos szigorúbb követelményeket a kö­
vetkezők indokolják, hogy csak néhányat említsünk: 1) rendszerint hőkezelt 
(pasztőrözött) termékről van szó, amelytől joggal elvárható a jobb mikrobioló­
giai minőség. 2) A tejnek mint alapanyagnak, de a tejtermékek egy részének is, 
amelyek további felhasználásra kerülnek, mikrobiológiai szennyezettsége nagy­
ban kihat a végtermékre. Itt elég csak a tejpor eredetű ételmérgezésekre (11,10), 
továbbá a tejpor alapanyagú csecsemő- és gyógytápszerek, a tejjel, tejszínnel 
készített cukrászati termelő üzemi készítményekkel kapcsolatos olyan problé­
mákra utalnunk, melyek a tej, tejpor, tejtermékek kedvezőtlen mikrobiológia 
minőségére vezethetők vissza.

Amint arra már utaltunk, a nem megfelelő általános mikrobiológiai tiszta­
ság, illetve az ezt eredményező kedvezőtlen higiénés körülmények megteremtik 
annak lehetőségét, hogy ezen termékek kórokozókkal szennyeződjenek. Az ún. 
feltételes kórokozók, melyekről már említést tettünk, sok esetben jelen lehetnek, 
mint pl. az enterococcusok (6, 12), staphylococcusok. Ha kedvező hőmérsékleti 
viszonyok mellett elegendő idő áll rendelkezésre ezek elszaporodásához, egész­
ségügyi szempontból már veszélyt jelenthetnek a fogyasztóra nézve. Súlyosan 
kifogásolható higiénés körülmények mellett obiigát kórokozók jelenlétével is 
számolhatunk, amelyek az előbbieknél jóval kisebb számban is okozhatnak 
egészségkárosodást.

Az 1960-69. évi ételmérgezési statisztikát vizsgálva kiderül, hogy tárgyidő- 
szakban igazoltan összesen 4480 személyt érintett tej, tejtermék, fagylalt által 
okozott ételmérgezés és ezek közül 1900 személy szorult kórházi ápolásra. Az 
ételmérgezési esetek kihatását vizsgálva figyelembe kell venni a társadalom 
szempontjából a kiesett munkaórákat, a társadalombiztosítási ráfordítást, vala­
mint az érintett személyek egyéni károsodását is.

Véleményünk szerint a megfelelő higiénés körülmények biztosítására, a 
higiénés rendszabályok betartására mind a termelés, mind a forgalmazás terüle­
tén nagyobb figyelmet kell fordítani, mert csak ezzel lehet biztosítani az élelmi­
szerek olyan fokú mikrobiológiai tisztaságát, amely a gazdasági érdekeken 
(exportminőség) túlmenően egyben a fogyasztók egészségvédelmét is szolgálja.
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A fermentáláshoz korpatápoldatot használtunk. A tápoldat 1 rész 80%-os 
kiőrlésű búzakorpát és 9 rész csapvizet tartalmazott, a keveréket 15 percig 
forraltuk, majd forrón vattán leszűrtük. A szűrletet 2800 fordulattal 20 percig 
centrifugáltuk. A tápoldat pH-ját 10%-os HCl-val 4,0-ra állítottuk be. A táp­
oldat szárazanyagtartalmát csapvízzel 2,5-ref. %-ra hígítottuk. Nitrogén pótlás 
céljából 0,6%(NH4)2S04-ot adtunk hozzá. A tápoldatot 250 ml-ként literes 
Erlenmeyer-lombikba szétmértük. Habzásgátlás céljából 1 ml felolvasztott 
sertészsírt adagoltunk hozzá. A sterilezés 1 atm-n 30 percig tartott.

A beoltás után a lombikokat állandó rázás mellett (104 löket/perc) 28 °C-on 
inkubáltuk.

A levegőellátottság Fernstrom és Miller módszerével meghatározva 24 óra 
alatt 0,36 g 0 2/100 ml térfogat volt. A rázatott kultúrákat 48 óráig fermentáltuk, 
ez idő letelte után ellenőriztük a fermentlé szárazanyagtartalmát és a pH- 
értékét. Megmértük a fermentlé és a szűrt micélium mennyiségét is. Továbbá 
meghatároztuk a fermentlé és a száraz micélium pektinbontó enzim aktivitását.

Az aktivitást 0,6%-os Pomosin pektin (G°= 250) oldat 50 °C-on bekövet­
kező viszkozitáscsökkenésével mértük és a Specifikus Pektolitos Aktivitásban 
(SPA75) fejeztük ki. A viszkozitást módosított Ostwald-féle viszkoziméterrel 
mértük 25 °C-os ( +0,5) vízfürdőben.

Az eredeti érték százalékában kifejezett viszkozitáscsökkenés az ún. bontási 
fok (B°) (7). Különböző enzimbemérésekhez tartozó bontási fok értékekből 
interpolálással meghatározható (4) az az enzimmennyiség, amely adott körül­
mények között (0,6%-os pektin oldat, 50 °C-on 1 óra) a specifikus viszkozitás 
75%-os csökkenését (B° = 75) eredményezi (SPA75) (6). Ebből az értékből 
számítottuk a Specifikus Pektolitos Aktivitást (SPA75), amely megmutatja, 
hogy a szóbanforgó enzimkészítmény 1 kg/ja vagy 1 literje hány liter 0,6%-os 
pektinoldatot tud 1 óra alatt 50 °C-ón 75%-ig lebontani (6).

A micélium aktivitását is SPA75-ben adtuk meg, amely jelen esetben azt 
mutatja, hogy az 1 literben levő (változó mennyiségű) száraz micélium 1 óra 
alatt hány liter pektint tud 50°C-on 75%-ig lebontani.

A fermentlé és a száraz micélium Specifikus Pektolitos Aktivitását össze­
gezve kapjuk meg az összaktivitást.

Minden kísérlets ornál felállítottuk a teljes enzimmérleget. Az enzimmérleg 
kifejezi az 1 liter fermentlé és szárazmicélium aktivitásának %-os arányát.

A fermentlé aktivitás mérésénél öt koncentrációból (0,5, 1, 2, 4, 8 ml) álló 
sorozatot készítettünk.

A micélium aktivitását kétszeres mennyiségű homokkal való feltárás után 
mértük. Szintén egy koncentráció sort készítettünk (0,5, 1, 1,5, 3, 6, 8 g), amelyet 
5 ml desztillált vízben elszuszpendáltunk.

Minden vizsgálatot 50 ml (0,6%) pektin oldattal végeztük.

A kísérleti eredmények
A vizsgált törzseket három csoportra osztottuk:
— Az Élelmiszertechnológiai és Mikrobiológiai Tanszék V jelzésű törzsei.
— Az Élelmiszertechnológiai és Mikrobiológiai Tanszék P -  Z jelzésű törzsei.
— A Szőlészeti Kutató Intézet törzsei.
Vizsgálataink során ellenőriztük a fermentlében bekövetkező változást. 

A tápoldat szárazanyagtartalma 2,5 ref.% volt, ez a fermentálás során majd 
minden esetben 1 ,8- 1,0%-ra, a kezdeti 4-es pH érték a fermentálás után 2,0 — 
1,0-ra csökkent.
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micélium aktivitása is jó eredményt mutatott, mivel az SPA75 = 5,0 volt. 
Balkay (1) közlése szerint ha a korpa tápoldat nem sűrítmény, akkor a micélium 
aktivitása általában 1—2 SPA75 értékű. A fermentált anyag összaktivitása 
66,5 SPA75. A penészgomba által termelt enzim 92,49%-ban a fermentlében 
található.

A törzsek második csoportjában többnél tapasztaltunk nagyobb mennyi­
ségű pektináz enzimtermelést.

A 2. ábra a Tanszéki P, Z jelzésű penészgomba törzsek enzim mérlegét 
szemlélteti.

E törzsek közül kiemelkedő eredményt a P 1925-ös Aspergillus awamori 
Nakazawa penészgomba adta. A fermentlé 303-as SPA75 értéket adott, amely 
a kontroll törzs tizennyolcszorosa. Az egy liter fermentléből nyert száraz micé­
lium 23 SPA75 értéket mutatott, ami a kontroll 31-szerese. A penészgomba által 
termelt enzim 93%-a fermentlében volt. A fermentált anyag összaktivitási 
értéke 326 SPA75 értéket mutatott.

A Z — 1-es jelzésű Peniciliium törzs fermentlé SPA75 = 98-as értéket mu­
tatott. Az 1 liter fermentléből nyert száraz micélium 2,4 SPA75 volt. A fermentált 
anyag összaktivitási értéke 100,4 SPA75 volt. A penészgomba által termelt 
pektináz a fermentlében 97,6%-ban volt található.

A 3. ábra szemlélteti a Szőlészeti Kutató Intézet penészgomba törzseinek 
enzim mérlegét.

ö s s z a k h v i tá s

A Szőlészeti Kutató Intézet törzsei közül a 34-es jelzésű Aspergillus niger 
mutatkozott jó enzimtermelőnek. A fermentlé aktivitása elérte a 100 SPA75  

értéket. A fermentlében levő száraz micélium Specifikus Pektolitos Aktivitása 
7,7 volt. A fermentált anyag összaktivitási értéke 95,16%-át a fermentlé adta.
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Az első öt nap mérési eredményei azt mutatják, hogy az etiléntiourea (ETU) 
még nem jelenik meg.

Az 5. ábrán látható, hogy az etiléntiourea határozott abszorpciós maximu­
mot a 10. napon mutat.

Megfigyelhetjük, hogy az ETM mennyiségének növekedése az ötvenedik 
napon éri el a maximumot, az ETM mennyisége a 70. napon kisebb mint az előző 
napokon. Ezzel szemben az ETU mennyisége állandóan növekedést mutat.

2. Vékonyréteg-kromatográfiás módszer
Lemezek készítése:

Merck „Kieselgel G” vékonyréteget szárítás után 10 percig aktiváltuk 
105 °C-on, ezután 20% relatív nedvességtartalmú kamrába tettük.

Futtató keverék:
Kloroform-butanol-metanol-víz (100:5:1:0,5)
A futtató keveréket a kádba öntés előtt alaposan összerázzuk.
Kromatogramm előhívása:
Jódgőzben történik.
Módszer leírása:
100 ml bort 250 ml-es rázótölcsérbe pipettázunk, és háromszor 25 ml p.a. 

kloroformmal kirázzuk.
Ezek után a kloroformos fázisokat egyesítjük, és centrifugálással a vizes 

fázistól elválasztjuk. Az elválasztott kloroformos fázist vízmentes Na2S04-n 
szűrjük.

Ezután az oldószert vákuumban eltávolítjuk. A párolási maradékot 5 ml 
éterben feloldjuk, és ebből 20 mikrolitert csepegtetünk a szilikagél réteg start­
pontjára.

A futtatási idő általában 30-40  perc.
Az előhívott kromatogramm kiértékelése:
Az oldószer elpárologtatósa után a réteget olyan kádba tesszük, mely telítve 

van jódgőzzel.
A bomlástermékek -  melyek jódot vesznek fel — először világos színben 

jelennek meg az enyhén színes háttérben és jódoldattal való reakció után a jódgőz 
adszorpciónak megfelelően mind barnábbá válnak, majd 10-15 perc múlva 
sötétbarna foltokká válnak. A kén nem adszorbeál jódot, és foltjai sokkal las­
sabban színeződnek.

Miután a jódgőzök elpárologtak a rétegről, a láthatóvá tett kromatogram- 
mot le kell takarni egy üveglemezzel addig, amíg a foltokat az ismert mennyi­
ségű referencia foltokkal összehasonlítjuk. Jelen kísérleteinknél a kvantitatív ki­
értékelés kevésbé volt jelentős, mert elsősorban azt szerettük volna megtudni, 
hogy a bomlástermékek közül melyik található meg a borban a kísérlet külön­
böző időpontjában. .

A vékonyréteg-kromatográfiás mérések eredményei jó egyezésben vannak a 
spektrofotometriás mérési eredményekkel.

A 6. ábrán látható, hogy a bomlástermékek közül a kén, etiléntiuramid- 
szulfid, etilén-tiurammonoszulfid, és a ß fronttal jelzett helyen levő bomláster­
mék, valamint az etiléndiamin már az első nap megjelenik.

Ezeknek a bomlástermékeknek mennyiségi növekedése az első 5 nap alatt 
nem számottevő.

A 7. ábrán látható, hogy a 10. napon jelenik meg az ETU és mennyisége az 
idő függvényében nő. A ß fronttal jelölt helyen található bomlástermékek meny- 
nyisége az idő függvényében szintén nő.
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Ezeket a hatásokat két csoportra oszthatjuk:

a) Kémiai jellegű hatások:
Bizonyos ionok a mérendő elemmel termostabil vegyületet képeznek, 

melyek a lángban nem disszociálnak, így az abszorpcióra képes atomok számát 
csökkentik.

b) Ionizációs jellegű hatások:
Ha a vizsgálandó elem könnyen ionizálható (pl. Ca, K, Na, Ba), vagy a láng 

magas hőmérsékletű, az ionok száma megnő, s ezáltal az abszorpcióra képes 
atomok száma csökken.

Kalibrációs görbe, pontosság
A módszernek ott van nagy jelentősége, ahol a klasszikus kémiai analízis, 

a fotokolorimetria, illetve a spektrofotometria módszerei a fellépő zavaró hatá­
sok következtében már nehézkessé, megbízhatatlanná, illetve a bonyolult el­
választások miatt rendkívül hosszadalmassá válnak.

Az atomabszorpciós összehasonlító görbék a koncentráció és abszorpció 
között lineáris összefüggést mutatnak. Lineáris kiértékelő görbét abban az 
esetben kapunk, ha az illető elem atomjai teljes mértékben disszociálnak.

A módszer pontossága: koncentráció meghatározások hibája (szórása) 
a munkaelőírások gondos betartása mellett 1% alá csökkenthető.

(A módszer általános ismertetésével foglalkozó irodalom 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8.)

A módszer alkalmazása az élelmiszerkémiai vizsgálatokban
A táplálékok ásványi elemeket viszonylag kis mennyiségben tartalmaznak. 

Ezek egyik része olyan elem, mely a szervezet biokémiai folyamataihoz feltét­
lenül szükséges. Tápanyagaink hasznos ásványi elemeinek vizsgálata elősegít­
heti a hiánybetegségek megállapítását és megelőzését, s ugyanakkor támpontot 
nyújthat az emberi táplálékok biológiai értékének megismeréséhez. A helyes 
ásványi táplálkozás és az ember egészségi állapota közötti összefüggések csak 
nagyszámú adat birtokában tanulmányozhatók. Az ismertetett módszert tulaj­
donságai sorozatvizsgálatokra igen alkalmassá teszik. Az ásványi elemek másik 
része az emberi szervezetre káros vagy mérgező hatású, s így mennyiségi meg­
határozásuk feltétlenül szükséges. Ezeket az elemeket a tápanyagok kis kon­
centrációban tartalmazzák. Az AAS-módszer nagy érzékenysége miatt tehát 
kiemelt helyet foglal el a szennyezésvizsgálatokban is.

A következőkben a teljesség igénye nélkül szeretnék néhány élelmiszer­
kémiai vizsgálatot megemlíteni, melyeknél az atomabszorpciós módszer alkal­
mazásra került, és ahol már nyilvánvalóan megmutatkozott, hogy mind pontos­
ságban és reprodukálhatóságban, mind a kisebb idő és munkaigény szempontjá­
ból felülmúlja az eddig használt kémiai módszereket. A tulajdonképpeni mérés 
viszonylagos egyszerűsége miatt az analitikai munka fő részét a minta oldatba 
vitele képezi.

A mintaelőkészítés kérdése nem e munka tárgya. Hangsúlyozni kell azon­
ban, hogy az atomabszorpciós módszer nagy érzékenysége azzal a további 
előnnyel jár, hogy kisebb mennyiségű mintából lehet kiindulni, így az előkészítés 
egyszerűbbé és gyorsabbá válik.

A mintaelőkészítés egyes lépései: 1. a feltárás (száraz vagy nedves), 2. a meg­
határozandó elem koncentrációját a mérési tartományon belüli értékre hígítjuk,
3. az oldat össz-só koncentrációját lehetőleg 3% alatti értékre állítjuk be (az
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Ó n o zo tt v a s b á d o g -k a n n á k  fe r tő t le n íté s e  ta g o n ln n a l

2. táblázat

Ö s s z b e l f e l ü l e t  c s í r a t a r t a l m a

K a n - e l ő ö b l í t é s  e l ő t t
l ú g o s  m o s á s  

u t á n

t a g o n i n o s
f e r t ő t l e n í t é s

u t ó l a g o s  b e s z a p o r o d á s k o n t r o l l  
s t e r i l  d e s z t .

n á k u t á n VÍZ
j e l ö l é s e

c o l i OSSZ- c o l i o s s z - c o l i o s s z - c o l i ö s s z c s í r a c o l i o s s z -
c s í r a c s í r a c s í r a c s í r a

X I . 10» 1 0 11 101 105 101 1 0 5 1 0 G f e l e t t 1 0 ’  f e l e t t 0 0
X I I . 108 1 0 11 105 106 105 105 IO« f e l e t t 107 f e l e t t 0 0

X I I I . 108 ÍO 1« 105 106 105 106 106 f e l e t t 107 f e l e t t 0 0
X I V . 108 1 0 11 105 106 101 106 1 0 6 f e l e t t 107 f e l e t t 0 0

X V . 108 1 0 u 105 106 104 106 10® f e l e t t 107 f e l e t t 0 0

A l u m í n i u m k a n n á k  f e r t ő t l e n í t é s e  t a g o n i n n a l

X V I . 108 1 0 11 105 106 104 106 106 f e l e t t 107 f e l e t t 0 0
X V I I . IO» 1 0 “ 104 106 105 106 10« f e l e t t 107 f e l e t t 0 0

X V I I I . 108 1 0 11 lO i 106 IO« 105 IO « f e l e t t 107 f e l e t t 0 0
X I X . 108 1 0 1» 105 105 104 105 106 f e l e t t 107 f e l e t t 0 0

X X . 108 1 0 11 lO i 106 105 1 0 6 1 0 G f e l e t t 107 f e l e t t 0 0

3. táblázat

Ónozott vasbádog-kannák fertőtlenítése nitrogenollal

Ö s s z b e l f e l ü l e t  c s í r a t a r t a l m a

e l ő ö b l í t é s  e l ő t t
l ú g o s  m o s á s n i t r o g e n o l o s

f e r t ő t l e n í t é s
u t ó l a g o s

b e s z a p o r o d á s
k o n t r o l l  

s t e r i l  d e s z t .

j e l ö l é s e u t á n 2 4  ó r a  m ú l v a v í z

c o l i ö s s z c s í r a c o l i ö s s z c s í r a c o l i ö s s z c s í r a c o l i ö s s z ­
c s í r a

c o l i ö s s z ­
c s í r a

X X I . IO« 1 0 12 105 106 0 1 0 2 1 0 6 107 0 0
X X I I . 10» 1 0 u 105 106 0 1 0 3 1 0 6 107 0 0

X X I I I . 107 109 IO« 106 0 1 0 3 10 4 106 0 0
X X I V . 105 109 1 0 107 0 1 0 3 1 0 3 105 0 0

X X V . 107 1 0 u 105 106 0 1 0 2 106 107 0 0

A l u m í n i u m k a n n á k  f e r t ő t l e n í t é s e  n i t r o g e n o l l a l

X X V I . 10« I O « 104 106 0 1 0 3 106 107 0 0
X X V I I . 108 10Ю 104 105 0 1 0 3 10« IO ’ 0 0

X X V I I I . 108 109 105 107 0 1 0 4 I 0 4 105 0 0
X X I X . 107 109 104 107 0 1 0 2 104 105 0 0

X X X . 107 10» 105 107 0 1 0 2 1 0 3 1 0 5 0 0
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ИСПЫТАНИЕ СОХРАННОСТИ МАЛОСОЛЬНЫХ ОГУ РЦОВ
В. Боднар,

При испытаниях сохранности малосольных огурцов наблюдали, что 
термообработанные образцы, а также необработанные образцы с точки зре­
ния органолептических свойств, оказались лучшими от быстрозаморожен­
ных изделий.

В случае термической консервации, тепловая обработка до 10 °С с точки 
зрения консистенций продукта является лучшей от термообработки при 15 °С.

Значения органолептической оценки продуктов храненных при тем­
пературе складирования а также при +5 °С в незначительной степени явля­
лись х у ж и м  от термообработанных образцов, однако интересным явлением 
является то, что средние результаты баловой оценки термообработанных 
образцов были лучшими. Составляя вышесказанное, сохранность малосоль­
ных огурцов термообработкой возможно обеспечить таким образом, чтобы 
не воздействовала на вкусовые качества продукта.

PRÜFUNG DER HALTBARKEIT VON SAUREN GURKEN
V. Bodnár

Die Verfasserin stellte im Laufe ihrer Untersuchungen über die Haltbarkeit 
der sauren Gurken fest, dass die hitzebehandelten, sowie die unbehandelten 
Proben organoleptisch bessere Eigenschaften aufweisen, als die gefrorenen 
Produkte.

Bei der Konservierung vermittels Hitzebehandlung ist die 10 Minuten lange 
Hitzebehandlung die Konsistenz der Produkte betreffend vorteilhafter, als die 
15 Minuten lang währende Behandlung.

Die organoleptischen Kennzeichen der bei Lagertemperatur, sowie bei 
+ 5 °C gelagerten Produkte waren kaum ungünstiger, als diejenigen der hitzebe­
handelten Proben, doch ist es interessant, dass die Durchschnittswerte der auf 
die Konsistenz gegebehen Punkte besser waren, als die der hitzebehandelten 
Proben.

Alles in allem können die sauren Gurken durch Hitzebehandlungohne 
wesentliche Änderung des Genusswertes konserviert werden.

INVESTIGATION OF THE KEEPING QUALITIES OF LEAVENED
CUCUMBERS

V. Bodnár

In the course of studies into the keeping qualities of leavened cucumbers it 
was found that from the aspect of the sensory properties the heat-treated samples 
and the untreated preparations proved to be better than those preserved by 
quickfreezing.

In case of preservation by heat treatment, a heat treatment for ten minutes 
proved to be more favourable to the consistency of products than a heat treat­
ment for fifteen minutes.

The values of sensory tests of products stored at the temperature of store­
houses and at +5°C were but slightly worse than those of the products preserved 
by heat treatment. However, it is of interest to note that just the heat-treated 
products showed average scores for consistency exceeding to a great extent 
those of the other products tested.
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Summarizing the results it can be stated that the keeping qualities of 
leavened cucumbers and preserved by heat treatment can be improved essenti­
ally without any detrimental effects on the deliciousness of the product.

L’EXAMEN DE LA CONSERVABIL1TÉ DES CONCOMBRES AIGR1S
AU LEVAIN

V. Bodnár

Au cours de l’examen conservabilité des concombres aigris au levain on a fait 
l’expérience que les échantillons traités ä chaleur ou ne pás traités du tout se 
montraient supérieurs du point de vue organoleptique ä ceux conservés ä congé- 
lation.

Du point de vue de la texture des produits le traitement ä chaleur de 10 
minutes et plus avantageux que celui de 15 minutes.

Les valeurs organoleptiques des échantillons stockés ä température d’entre- 
pot, ainsi qu’ä + 5°C, n’étaient qu’ä peine plus faiblesque celles des produits con­
servés á chaleur, les valeurs par rapport á la texture étant plus élevées chez les 
derniers.

En résumant les résultats on peut dire que les concombres peuvent etres 
conservés par traitement thermiques sans diminution significative de sa valeur 
de consommation.

K Ü LF ÖL D I LAPSZEMLE

P1JAN0WSKL E., SZNYTER, M. és 
WOJTOWICZOWA, M. B.
(Egyszerű módszer diacetil és acetoin 

meghatározására és e módszer alkalma­
zása vajvizsgálatoknál
(Prosta metoda oznaczania dwuacetylu i 
acetoiny i jej zastosowanie przy badaniu 
masla )

Przegl. Mlecz. 19. 14, 1970.
Ref. Milchwiss. 25. 753, 1970.

A módszer a diacetil lúgos közegben 
végrehajtott ciklusos kondenzációján 
alapul.

A vizsgálandó vajmintából (50 — 100 
g) Pien szerint (Lait, 29. 461, 1949) 
10 ml desztillátumot nyerünk. Ezután 
kémcsőben 9 ml párlatot 0,7 ml 50%-os 
KOH-oldattal elegyítünk, 1 —2 percig 
állni hagyjuk, végül 1 -2  percre forró 
vízbe állítjuk, lehűtjük és 10 ml-re fel­
töltjük. A képződött sárgásbarna szí­
neződésnek 400 nm-nél abszorpciós 
maximuma van, és puszta szemmel,

vagy koloriméterben mérhető. A meg­
határozás hibája általában 5% alatt 
van, a pontosság cca. 0,01 mg diacetil 
lOml-ben. A megadott desztilláció sze­
rint a diacetil visszanyerése a vajból 
90 százalékos. Az acetoin és diacetil 
mennyiségi meghatározásánál 100 g-ot 
50 ml 20%-os ferriklorid oldattal ele­
gyítünk és a desztillációt az előbbiek 
szerint végezzük.

E módszer szerint 15 vajmintát vizs­
gáltak, amelyeket 7 héten át7°C  hő­
mérsékleten tároltak. A diacetil-tarta- 
lom 0,64 — 3,92 mg/kg, az acetoin 
0,63-22,00 mg/kg volt. A két vegyü- 
letre kapott eredmények közt össze­
függések nem figyelhetők meg. A vaj 
7 °C hőmérsékletű, többheti tárolásnál 
a diacetiltartalom csökkenését, míg az 
acetoinnál teljesen összefüggés nélküli 
változásokat figyeltek meg. A diacetil­
tartalom és az érzékszervi vizsgálatnál 
a ,,dióbél íz és -szag” intenzitása közt 
egyértelműen pozitív korrelációt ta­
láltak.

Kacskovics Miklós (Pécs)
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tartósságú. Eredeti extrakttartalma 10,5 B°. Minőségi szintje a hazai Kőbányai 
Világös minőségét közelíti meg.

Hasonlóan a már említett tőkés relációból importált sörökhöz, eredeti 
extrakttartalom, a töltés időpontja, a vállalt szavatosság nincs a címkéken fel­
tüntetve.

Izraeli származású a „Maccabee” elnevezésű 0,35 1-es palackokba töltött 
világos sör eredeti extrakttartalma 12 B°. Élvezeti értéke megfelelő. Minőségi 
szintje a 12 B°-os hazai sörökével azonos.

Szeszes italok
Jugoszláviából nagyobb mennyiségű, széles választékú, tetszetős forma­

üvegekbe töltött italok előmintáit mutatták be. A palackok űrtartalma változa­
tos, 0,25, 0,50, 0,75 és 1,0 liter. A vizsgálat és a minősítés adatait a következő 
táblázat tartalmazza.

A ,,Racke Whisky” elnevezésű készítmény csavarzáras a 0,35 1-es mini­
üvegbe töltött. Alkoholtartalma min. 43 tf%. A világos barnássárga színű, 
tiszta, üledékmentes ital, tiszta zamatú.

A  t e r m é k  
; m e g n e v e z é s e

A l k o ­
h o l t a r t ,  

f f .  %

E x -
t r a k t -
t a r t .

g / 1 0 0
m l

M e t i l -
a l k o h o l

( a b s z .
a l k . -
b a n )

t f -  %

M e s t e r ­
s é g e s

s z í n e ­
z é k

É r z é k s z e r v i  t u l a j d o n s á g o k  
é s  m i n ő s í t é s

I s t r a  V i n j a k 3 9 ,7 2 1 ,0 8 0 ,2 n e g . k r i s t á l y t i s z t a ,  s á r g á s b a r n a  s z í n ű ,  h i b á t ­
l a n  i l l a t ú  é s  z a m a t ú ,  b o r p á l i n k a  j e l l e ­
g é n e k  m e g f e l e l ő  i t a l .  M in ő s é g i  s z i n t j e  a  
h a z a i  „ C a b i n e t ”  b r a n d y v e l  h a s o n l í t h a t ó  
ö s s z e .

B a d e l  V i n j a k 3 9 ,6 8 0 ,7 7 0 ,2 n e g . k r i s t á l y t i s z t a ,  s á r g á s b a r n a  s z í n ű ,  k e l l e m e ­
s e n  í z e s í t e t t ,  e m e l l e t t  a  b o r p á r l a t  j e l l e g  
is  f e l i s m e r h e t ő .  H a r m o n i k u s  í z e s í t é s ű  
i t a l ,  a  „ C a b i n e t ” b r a n d y  m i n ő s é g é t  k ö ­
z e l í t i  m e g .

S t a r i  V i n j a k 4 0 ,9 6 1 ,5 5 0 ,2 n e g . k r i s t á l y t i s z t a ,  s ö t é t  s á r g á s b a r n a  s z í n ű ,  
h i b á t l a n  i l l a t ú  é s  z a m a t ú ,  h a r m o n i k u ­
s a n  í z e s í t e t t ,  é r e t t  b o r p á r l a t r a  j e l l e m z ő  
b r a n d y .  M in ő s é g i  s z i n t j e  a  h a z a i  g y á r ­
t á s ú  , , L á n c h í d ” - é t  k ö z e l í t i  m e g .

N a v i p  S t a r i  
• V i n j a k

4 0 ,7 2 1 ,3 8 0 ,2 n e g . k r i s t á l y t i s z t a ,  s á r g á s b a r n a  s z í n ű ,  i l l a t b a n ,  
z a m a t b a n  a  b o r p á r l a t  j e l l e g  f e l i s m e r ­
h e t ő .  K e l l e m e s e n  í z e s í t e t t ,  h a r m o n i k u s  
b r a n d y .  M in ő s é g e  a  h a z a i  „ B u d a f o k ” 
b r a n d y h o z  á l l  k ö z e l e b b .

R u b i n  V i n j a k 3 9 ,5 1 0 ,1 3 0 ,2 n e g . k r i s t á l y t i s z t a ,  v i l á g o s  s á r g á s b a r n a  s z í n ű ,  
h a t á r o z o t t  b o r p á r l a t  i l l a t ú  é s  z a m a t ú ,  
h a r m o n i k u s  i t a l .  M in ő s é g i  s z i n t j e  a  h a z a i  
L á n c h í d ” - é v a l  k ö z e l  a z o n o s .

C h a n t r é 4 0 ,5 1 1 ,6 9 0 ,2 n e g .

.

k r i s t á l y t i s z t a ,  b a r n á s s á r g a  s z í n ű ,  i l l a t a ,  
z a m a t á b a n  a  b o r p á r l a t  j e l l e g  f e l i s m e r ­
h e t ő .  Ö s s z h a t á s á b a n  k e l l e m e s ,  h a r m o ­
n i k u s  b r a n d y .  M in ő s é g e  a  „ B u d a f o k ” 
b r a n d y h e z  h a s o n l í t .
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