





























COAOEPXAHWE

bogHap, B.: VcnbiTaHne COXPaHHOCTM MaoCO/bHBIX OTFYPLOB ................
Bopwu, M., n Bapra, [b.: [MpyMeHeHVe N0 NPUHLMMNY TYPOUAUMETPUN [eit-
CTBYIOLLErO XXMpOWCNbITaTeNbHOrO npubopa ,,Munko-tectep” B Mo-
JIOYHOM MPOMBILLNIEHHOCTU  ooviviveriniieteesesietesenssessesesessesesssessesesnssssesesens
Bapto, M.: ATomabcopruyoHHas CNeKTPOMOTOMETPUA U MPUMEHEHWE eé B
MCNbITAHUAX XUMUN  MPOJYKTOB MUTAHUSA .oveeiiiieiiieisieeeicneeeeie s
BarHep, A.: CofepXaHve 1oHa X/iopuga B HOPMaslbHOM W MaTosioruyecku
GOMIEHOM OBEUEM MOJTOKE ....evvverieeerecseeteteseteteseneseeseseessesenesessesesesessssesens
BarHep, A., ®abuHn, A., Jobow Kosau, M., Magsp, K.: CpaBHUTENbHbIE
UCNbITAHUA HEKOTOPbIX BELLECTB Ae3UHPEKLMN C TOUKU 3PEHUS MOSIOY-
HOI MPOMbILL/IEHHOCTA C OCOObIM BHUMaHWEM Ha MOAOMOPBI..............
Baiiga, Ef.: MexayHapofiHas ceccust XUMuW NPOAYKTOB niuTaHus O6iie-
cTBa ABCTPUICKUX XWMMUKOB C 14-ro no 16-bi4 anpens 1971 r...........
lan, W. E. n Bakew, W.: Munkpobrnonornyeckas oueHKa KayecTsa NuLLEBbIX
NPOLYKTOB GbICTPbIMM MeTOZamu |. BbifenouHble MCMbITaHWS pe3asy-
PVHOBOIA pe,%yku,meﬁ ............................................... JE TS e
3auken, 3.: Bblbop MNnecHeBbIX LUTAMMOB C BbICOKOM MEKTONUTUYECKOM
AKTUBHOCTBHO ... . Lo
WHue, K. n Papkaw, N.: MNMprmeHeHne KOMOUHUPOBAHHbLIX METOAOB A/1A
KOHCEPBUPOBAHUA BAHOUHBIX COCUCOK ..vovvrvvririiienerinesreiecneseeee e
Kagow, /1., baHku, [b.: JleyKOMeTpUYeCcKoe MCrMbiTaHWe npoLecca Kopbly-
HEBEHNS GAHAHOBBIX (IPYKTOB ..c.vvveveireereerenereieeeneeseesesesesessenesessesenenes
C. KenemeH, M., Epwu, @. n Pasac, /l.: CBofHas OLEHKA OCHOBHbIX Me-
TOLOB WCMbITAHWA MPUMEHSEMBIX A1 OMPEeLENeHNs COoLepXKaHus
B/IATY 3€/IEHHOTO KOME B 3EPHAX cuovirerereriireirerenesreieieresrenesese s sesnesenees
Kwuw, W.: O gaHHbIX ONpefeneHns nyyveyvyBCTBUMTENILHOCTU MUKPOOpra-
HUBMOB ...ttt ettt sttt st ettt b ettt st be bbb b e bbbt et
Kpuwod, A.: BbICTpbIli METOA 419 ONpefeneHus COAepXKaHnsa asyokucu
yrnepoga . "
KoTTac, N.: OTyér o XVI. Tome xypHana ,,Elelmiszervizsgalati
MENYEK” 1970 Tooviviiiiiiiiieiesiee ettt ne
KaBan, .: V3meHeHVe apoMaTMuyecKMX BELLECTB WM XNEOHbIX W3LennsX
Kasan Muxnep, 3. n Bnasosuy, M.: VccnegoBaHne (hpyKTOBbIX apoMaTu-
UECKUMX BELLUECTB  cvevevievetereateneeteeesesteseasessesessessasessenessessasessasessesessessesenes
NactuTn, P., MoHopu, L., BuHue, E.: WcnbiTaHne nmMnngo6 mykm us-
rOTOB/IEHHbIX N3 OTEYECTBEHHOW MLLIEHNLbI
I. Tnnuepunabl 1 COCTaB XUPHBIX KMCIIOT .ecuieeniieeeeniesesie e seeiesieeas
Nunprep, K., Cotbopy, K.: Ob6pasoBaHue conaHWHa B KapTodene 06ny-
YEHHOM MOHM3ALMOHHLIM W3/lyYeHWeM [030 TOpMO3sLleil npopac-
TAHUIE ettt ettt ettt ettt ettt b et bt b ettt e bt et e e
MaTswosckuid, M.: ViccnenoBaHne NPOAYKTOB PacLUENNeHNs LMHK-3TUMEH-
OUC-AUTMOKAPOOMATE  (BUHEO) B BUHAX ..eoeeeeveeeiirieenieieeeeneesesiesesieniens
MaTswoscku, I.: NcnbiTaHWe cofepXXaHWs HaTypaibHOro HUTpaTa BeH-
TEPCKUX BUH oovviviieiiiteietesierestesie e sieestesaeresvessssensenens

83

157
64
279

71
233

225
49
255
289

169
237
269

18
191

125

20

25
55
209

11
















































nyiségi fejlédése megkoveteli az ellendrzés igényeknek megfelel6 folyamatos fej-
lesztesét. A min6ségvédelem egyik lényeges eszk6zének a mindségellen6rzés szer-
vezetét kell tekinteni.

a) Az ipari mindségellendrzés fejlesztése

A termelés folyamataban végzendd ellenérzést a gyarto alakitja ki és végzi.
Az ipari bels6 minGségellen6rzés a termelés valamennyi fazisara — az lizembe
érkez6 nyers-, segéd-, jarulékos anyagok mindségének, a gyartastechnoldgia be-
tartasanak, a félkész- es késztermékek minéségének, csomagolasanak és raktaro-
zasanak ellen6rzésére —Kkiterjed.

Az ellen6rzés tehat a termelés teljes folyamataban mikodik és megallapi-
tasai alapjan Ugy hat vissza a termelésre, hogy a feltart hiba még a folyamatban
kikiiszoholhet6.

Az ellenbrzes ebben a formaban szabalyozo jellegli, mert az ellen6rzési adatok
rendszeres kozlése a gyartasiranyitok beavatkozasat és a hiba elharitasat ered-
ményezi.

yA vallalati 6nélldsag novekedésével a termeldi el6allitds sordn végzett ellen-
Orzés szervezetét és rendszerét a tovabbiakban nem kdzponti szabalyozassal hata-
rozzuk meg, de rendelkezni kell a tekintetben, hogy az ellen6rzés tegyen eleget
az élelmiszertdrvény biztonsagi rendelkezéseinek, nevezetesen élelmiszert csak
ellen6rzés alapjan lehet kibocsatani, forgalomba hozni és a mindségellen6rzés
megallapitasai legyenek bizonyité erejliek a fels6 szintli ellenérzés szamara.

Ez 1dG szerint a vallalati bels6 mindségellendrzés az allami iparban —néhany
ipar kivételével —jol kiépitett és a gyartas egész folyamataban mikadik.

A tandacsi, szovetkezeti szektor mez6gazdasagi termel6 egységeinél a fel-
dolgoz6 tevékenység gyartasi és készaru ellenérzése még nem megfeleld.

A mez6gazdasagi egységeknél ez akadalyozza a nyerstermékek mindsitett at-
adéasat, az objektiven mind@sithetd ipari nyersanyagok béltartalom szerinti atada-
sanak korszer(sitését, az élelmiszerfeldolgozo tevékenység soran a gyartas ming-
ségszabél?lozését és a forgalomba hozatal el6tt a késztermek ellendrzes elvégzéseét.

Az éallami élelmiszeripar monopolhelyzetének csokkentése, egészségesen ala-
kulé verseny akkor varhat6, ha olyan mdiszakilag fejlett, gazdasagos termelést
biztositd Uzemek jonnek létre a mez6gazdasagi feldolgozo tevékenység bdvitése
soran, amelyek a megfelel6 minGségellendrzést is biztositani tudjak.

Az elBallitott termékek mindségének és a mindségi szinvonal emelésének
alapvet6 eszkoze a laboratoriumi ellenérzési tevékenység megszervezése. Ezért az
élelmiszert el6allito mez6gazdasagi lizemek, tovabba a decentralizalt allami val-
lalatok Ujszer( igényének megfelel6en az 6téves terv soran —kialakitjuk a belsé
mindségellen6rzés optimalis modelljét: a termékek gyartasi volumene, értéke, a
gyartas bonyolultsaga és az e%fszségvédelem szempontjait figyelembe véve.
Iranyelveket adunk a szervezeti kiépités és fejlesztés mértékére. Tipuslaboraté-
riumot dolgozunk ki a mez6gazdasagi egységek részére.

Az allami élelmiszeriparban —a szervezeti korszerdsités alapjan - meghata-
rozzuk a kdzpontok és tizemegységek élelmiszerellendrzéssel kapcsolatos feladatat.

b) A hatésagi élelmiszerellenérzés fejlesztése

Az élelmiszertermelés,-forgalmazas és a-fogyasztas kiillonlegesen fontos szem-
pontjai miatt az allami beavatkozas lehetéségének megteremtése céljabol kialaki-
tottak az élelmiszerek hatdsagi ellen6rz6 szervezetét és rendszerét.

Az élelmiszerek hatdsagi ellen6rzésérdl a tovabbiakban is fokozottan kell

ondoskodni, kiilénds tekintettel arra, hogy az élelmiszertermelés fejlédése mel-
ett az eldallitas és forgalmazas szektorai is bévilnek.



Az (j gazdasagi mechanizmus keretei k6zott nagyobb gondot kell forditani
arra, hogy az alapvet6 élelmiszerarak a minéséggel dsszhangban alakuljanak,
illetve, hogy az el6allitd és forgalmazd egységek mindségrontas révén jogtalan
haszonhoz ne jussanak.

A hatosagi, terlleti ellenérzés megszervezése tanacsi feladat, az egészség-
Ugyi- és MEM térca irdnyelveinek megfelel&en. )

A tanacsok, mint vélasztott testlletek irdnyitasa alatt és a MEM szakfel-
tgyelete mellett mikddnek az élelmiszerellenérzé és vegyvizsgald intézetek. A
hatosagi élelmiszerellen6rzé haldzat parcialis érdekekt6l mentes rendszere meg-
allapitasaiban fliggetlen és objektiv, igy — megfelel6 szami vizsgalat esetén —
meghbizhat6 informaciot nyudjt a minéség alakulasarol és képes arra, hogy kozvet-
Ie;n/és hatékony befolyast gyakoroljon a termékek min6ségi szinvonalanak alaku-
asara.

A terlileti élemiszerellendrzést végz6 intézetek a fogyasztok és a népgazdasa-

i érdek védelmében tevékenykednek. E jellegb8l eredéen a minéségi hibak meg-
allapitasa esetén hatdsagi Gton jarnak el.

A hat6sagi élelmiszerellenérzés fontossdga miatt intézkedett Kormanyunk
—a 3171/1969. sz, hatirozatdban —az élelmiszerellendrzési rendszer tovabb-
fejlesztésérol.

A MEM feladata a meglevd intézetek munkajanak hatékonyabbda tétele, a
miszaki-anyagi, személyi feltételek megteremtése, illetve fejlesztese, tovabba a
halozat bovitése oly modon, hogy 1975-ig minden megye rendelkezzek minGseg-
ellen6rzd intézettel. A halézathOvités Gteménél az orszagos ipartelepitést, az elo-
allitott élelmiszertdmeg nagysagat és a népslirliség szempontjait kell figyelembe
venni.

A hatosagi élelmiszerellenérzd intézetek miikodésének egiységesitése és mun-
kajuk hatékonysaganak novelése céljabol a legkdzelebbi jov6 feladataként jelent-
kezik az intézetek tgyrendjének és mikddési szabalyzatanak kiadasa.

c) Kozponti laboratérium létrehozasa

A hatosagi élelmiszerellendrzés terliletén 0j feladat jelentkezik, mert az ide-
vonatkozé Kormany, illetve MEM sz. rendeletben foglaltak alapjan gondoskodni
kell az élelmiszerek sugér- és vegyi szennyezddésének vizsgalatarol, valamint
azok mikrobioldgiai ellen6rzésérdl. i

A 16/1969. MEM sz. rendelet altal Iétrehozott MEM Radioldgiai Mérg és
Adatszolgaltatd Halozat miikddési szabalyzata szerint az élelmiszeripari halozati
torzs keretén belll a miszaki szervezés és értékelés a Mindségfeliigyeleti és Szab-
vanyligyi Osztaly feladatat képezi. .

A felmér6 és ellenérz6 munkat a teriileten a megyei élelmiszerellenérzd és
vegyvizsgalo intézetek latjak el.

Jelenleg az élelmiszerek radioaktiv szennyezettség mérésével, adatszolgalta-
tasaval és eértékelésével kapcsolatos kozponti feladatok ellatdsa nincs megnyug-
tatdan megoldva, ezért szikség van a sugarfigyel6 és ellen6rz6 halozat iranyito
laboratériumanak létrehozasara. A Kdzponti Laboratérium végezné a teriletileg
szétszOrt min6ségvizsgald intézetek munkajanak koordinalasat, a szennyezettség
vizsgalataval kapcsolatos egységes ellendrzési metodika kialakitasat, tovabba az
orszagos célellendrzés szervezését és iranyitasat, valamint a beérkezd vizsgalati
adatok kozponti elemzéseét.

A laboratérium tovabbi alapvetd feladatat kell képezze az (j ellen6rzési és
vizsgalati szempontok meghatarozasa (mikrobioldgiai, peszticid-maradvanyok,
adalekanyagok), ehhez a legalkalmasabb médszer kivalasztasa, elterjesztése es az
ellen6rzés megszervezése.
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— a nagyobb versenylehet§ség megteremtéseét;
—az rukinalat noveléset; =~ "
— a min@ségi premizalas széles kor(i alkalmazasat.

Mér jelenleg is javasolhatd, hogy a gazdéalkodd egP/ségek éves értékelésénél
kiemelten vegyék figyelembe a termekek mind&ségalakulasat, a hatosagi és ipari
ellen6rzés megallapitasai alapjan.

Az agazati vezetés részére, a korabbi idGszakban mar kidolgozott és jelenleg
is alkalmazott mindséggel kapcsolatos miszaki-gazdasagi mutaté megfelelo modo-
sitassal a jov6ben az anyagi 6sztdnzés objektiv alapja lehet. Ennek felhasznalasa-
val olyan premizélasi rendszer dolgozhat6 ki, amely szoros dsszhangban van a
mindsegi termeléssel.

c) Szankcionalas érvényesitése

Az élelmiszerek mindségvédelme megkdveteli, hogy a torvényes rendelkezés
be nem tartasat és a jelentés minéségi hianyossagot megfeleld szankciok kdvessék.
Alapelvként kell elfogadni, hogy a kiszabott biintetés alljon aranyban az elkdve-
tett vétség mértékével, a jogtalanul szerzett gazdasagi haszonnal.

A biintet6 eljarasok objektivitasa és egysegesitese érdekében tisztazni kell
a mindségrontas, csokkentértékliség, hamis reklamozas fogalmait.

A tarcdnak — els6sorban a hatosagi ellenérzés megéllapitasa ésjavaslata
alapjan —az eddigieknél jobban kell éIni a gazdasagi birsag kezdeményezésével,
illetve kiszabasaval.

Az élelmiszerek mindségvédelmét fokozza az is, ha a vallalatok, trosztdk a

mindségi hiba esetén alkalmazott figyelmeztetést és a fe(rq_yelmi eljarasokra vonat-
koz6 javaslatokat kdvetkezetesebben és érdemben biraljak el.

6. Informécios rendszer mikddtetése

A 43/1967. GB szdmu hatarozat 14. pontja szerint: ,,Gondoskodni kell arrél,
hogy az illetékes allami szervek és gazdasagi vezet6k pontos tajékoztatast kap-
janak a termékek minéségének, valamint a minéségi és arviszonyok alakulasarol.
Ki kell épiteni a minGsegalakulas 0j, szervezett formait, mea;(fig elési rendszerét.
A min@segalakulasrol kdzvetett és részben kozvetlen mutatdk alapjan idészakon-
ként tajékoztatast kell adni”.

A szakiranyitas feladata a minGségellen6rzé halézat mikodtetése revén
olyan tajékoztatasi rendszert létrehozni, amely folyamatos, megbizhato és gyors
informaciot nyUjt a termékek mindségalakulasarol és sulyosabb mindsegi hiba
esetén az allami beavatkozaslehetfseget megteremti.

Ezen beliil meg kell hatarozni a déntést befolyasolo vizsgalati aranyokat,

korszer(isiteni kell az értékelés modszerét, tovabba ki kell alakitani a beavatko-
zas rendjét és modozatait.

a) Jelentési rendszer kialakitasa

Jelenleg a legtdbb iparagban viszonylag fejlett ellendrzési rendszer alakult ki,
amely alkalmas arra, hogy a termékek mindségalakulasat figyelemmel Kkisérje.
Az iparagi ellenGrzés megallapitasait egy-egy id0szakra a termekvolumenre veti-
tett mindségmutatoban foglalja 0ssze. A hatosagi ellen6rzés a minGsegi hibakat a
mintéara vetitett kifogasolasi szazalékban adja meg.

Az élelmiszergazdasag miiszaki fejlesztési koncepcidjanak kialakitasa soran
elvégzett vizsgalataink kimutattak, hogy azok a mindségi mutaték, amelyeket a
2 1



tervgazdalkodas kozponti rendszerében korabban alkalmaztunk, a megvaltozott
m(iszaki-gazdasagi koérnyezetben és az (j gazdasadgi mechanizmus elvei alapjan
feltétlentl modositast igényelnek.

Az (jj gazdasagi mechanizmusban alkalmazott - a hatdsagi és allami beavat-
kozasra alkalmas —mind'ségi mutaténak ugynevezett ,,komplex” mutatonak kell
lennie, mely egyrészt alkalmas a vallalaton belul elért eredmenyek megfigyelésére,
masrészt lehetové teszi, hogy a hatosagi mindségvizsgalo intézetek vizsgalatai
alapjan az élelmiszergazdasag termékeinek minGségalakulasaba, az agazati fele-
I6sség altal adott lehet6ségeinket maximalisan kihasznalva, operativan beavat-
kozhassunk. '

Ezt a lehet6séget a kordbban hasznalt és jelentéseinkben eddig is alkalma-
zott, Ugynevezett ,termelés mindségi hatdsfok” mérése nem biztositja. A min6-
ségi hatasfok mérése ugyanis Iénﬁegében arra az elvre épdl, hogi(y a kdzponti terv-
gazdalkodasbhan a vallalatok eszkozeit és forrasait teljes mértékben az allam sza-
bélyozza és ezen belll —a rendelkezésre bocsatott lehet6ségekre figyelemmel —
mérjik azt a hatasfokot, amellyel eszkdzeit és forrasait a vallalat a minéség ala-
kitasdban kihasznalja. Mindez az 0j gazdasagi mechanizmus rendszerében aIaE-
vetéen megvaltozott.és feladatunk ajov8ben az, hogy olyan mutatot szerkessziink,
amely nemcsak a mindségalakitas hatasfokat, hanem az élelmiszertérvény ren-
delkezésének figyelembevetelével maganak a minéségnek a mérését biztositja.

A feladat megoldéasahoz két alaptételbdl indulunk ki:

1 Olyan mindsit6rendszert kell szerkeszteni, amely —egyszer(isége és jol
alkalmazhat6 skala alapjan —lehet6vé teszi a mindségalakulds kdzértheté meg-
fogalmazasat és bizonylatolasat, valamint tukrozni képes a min6ségvaltozas ira-
nyat, megteremtve annak lehet6ségét, hogy ezen keresztiil a megfelel§ dontési
szintekre juttasson olyan informéaciokat, amelyekkel az élelmiszertermelés ming-
ségi szinvonala iranyithatdva valik.

2. Az altalanos jelz6rendszeren tGlmenden lehet6vé kell tenni a lényeges
mindségi jellemzdk szamszer(i mérését, és ennek alapjan a szamszer(ien mért ér-
tekek minGségjavitas szempontjabol elvégezhet§ szikségszer( modositasat (alla-
mi beavatkozasI)K.

Az iparagaktol és a hatosagi élelmiszerellendrz6 intézetektdl kapott tajékozta-
tok adatainak gépi uton torténo feldolgozasaval félévenként olyan jelentést szan-
dékozunk 06sszeallitani a min6ségalakulasrol, amely a teljes gyartmanystruktarara
vonatkoztatva, a tapasztalt hianyossag megallapitasa mellett megfelel6 javasla-
tokat tartalmaz a min6ségi hianyossadg okainak felszamolasa, illetve a minéségi
szinvonal javitasa érdekében.

b) Gyartmanykataszer felallitasa

Jelenleg a kiilonbdz6 szektorban el8allitott élelmiszerek mindségének meg-
itéléséhez, a termékkel kapcsolatos kovetelmények felallitdsahoz, a szabvanyo-
sitasi igenyek megallapitasahoz sziikséges Gsszefoglalo ismereteink hianyosak.
Az (j gyartmanyokrol es valasztékokrol kapott értesiilések sem kielégit6ek, ezért
az élelmiszergazdasag teriiletén szikségessé valt a gyarmanykataszter rendszeré-
nek bevezetése.

A gyartmanykataszer tartalmazza a termékek elGallitasi helyét, a termek-
mindség elbirdsait, a gyartastechnologia fontosabb miiszaki paramétereit és Uj
termék esetén a tervezett gyartasi volument, tovabba a termék Ujszer(iségére
utal6 tajékoztatast, dsszehasonlitva mas, azonos rendeltetési hazai, illetve kere-
settebb kilféldi termékkel.
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Karika korlatozottan véletlen eloszlas elméletére tdmaszkodva. A szamitott
értékek a kovetkez6k voltak:

GTA tipusu glicerid 14,5%
GTL2tipusa glicerid 41,0%
GL3 tipusu glicerid 43,9%
GT3 tipusu glicerid 0,6%

A vizsgalati eredmények azt mutatjdk, hogy a hazai buzalisztek glicerid-
jeiben ugyancsak a telitetlen 18 C-atomos zsirsavak az uralkodoéak és a gliceri-
dek nagy része telitetlen jellegd.

Vizsgalataink a tébbi lipid komponens elvalasztidsara és mennyiségi meg-
hatarozasara folyamatban vannak.
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VCMbITAHVE NnnnaoB MYKI/I M3rOTOBIEHHbBLIX
N3 OTEYECTBEHHOW MWEHWLUbBI. 1. TTNUEPVNAbI N COCTAB
XNPHbIX KVIC!'IOT

P., NacTuTn, L., MoHopu, E. BuHug,

ABTOpbI 3aH/MAOTCA U3YYEHVEM SINNUA0B OTEUYECTBEHHON MLUEHUYHOW myku
B/1-112. WsBnedeHne nMNUA0B MPOBOAWIM  METPONENHOIMUPHBIM ~ METOAOM.
B cooteeTCTBYIOWMM 06pa3OM OTAENEHHBIX FAMLUEPUax ra3oBoi XpomMarorpa-
(hvieil oNpefennIn KayeCTBEHHbIE U KOJIMYECTBEHHbIE BHAYEHUS XXUPHbLIX KWC/OT.
Mo pacuyéTy onpefennnn WM MNPOLEHTHOE KONMYEeCTBO 4-eX BWAOB [/MLEpPULOoB
OCHOBHOIO TUMa.

PRUFUNG DER LIPIDE VON AUS EINHEIMISCHEN WEIZEN
BEREITETEN MEHLEN
I. GLYCERIDE UND DEREN FETTSAUREZUSAMMENSETZUNG

P. Lésztity, S. Monori, E. Vince

Die Verfasser beschéftigten sich mit der Untersuchung der Lipide des
einheimischen Weizenmehles BL 112. Die Lipide wurden mit Petrolather extra-
hiert. In_den nach entsprechender Trennung gewonnenen Glyceriden wurden
mittels Gaschromatographie die qualitativen und quantitativen Kennzahlen
der Fettsduren bestimmt.

Mittels eines Berechnungsverfahrens wurden auch die prozentuellen Mengen
der 4 Glyceridgrundtypen bestimmt.
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A mennyiségi meghatarozasokat lap kromatografiasan végzett alkaloid
meghatarozasokkal kiegészitve megallapitast nyert, hogy az irodalomban fel-
tintetett alkaloidoknak, illetve bomlastermékeinek megfelel6 anyagok mutat-
hatok ki, tovabba, hogy azoknak egymashoz val6 aranya a kisérlet soran allan-
donak bizonyul. Ezért eltekintiink attél, hogy az erre vonatkozo részletes vizs-
galatainkrol "abrak bemutatasaval kitérjunk.

A kisérletsorozat értékelésének befejezése elGtt érdemes emlitést tenni arrdl
az anomaliarol, amelyet a klorofill képz&déssel kapcsolatban tapasztaltunk.
Az irodalomban ugyanis egybehangzban a szerz6k azt a megfigyelést kozlik,
hogy nemcsak a csiraképzddéssel, hanem a Klorofillképz6déssel is aranyosan
fokozddik a burgonyagumd, illetve héjanak szolanin-tartalma. Vizsgalataink
ezzel szemben azt mutattak, hogy jéllehet a besugarzott burgonya szemmel
lathatdlag jobban megzoldilt, tehat nagyobb Klorofilltartalma volt, mint a be-
sugarzasan burgonyanak, fokozott szolaninképz&dést nem lehet tapasztalni.
Ebbdl, tovabba azokbdl a megfigyelésekbdl, hogy a csirdk vége, a fénycsirak
és a gumok csira korili részei tartalmazzak a legtobb szolanint, arra lehet kdvet-
keztetni, hogy els6sorban a csirazassal kapcsolatos klorofillképz6dés jelent péar-
huzamos szolaninképzddést.

Osszefoglalva tehat, el6kisérletinkben megallapitottuk, hogy a kis dozist
besugérzast koveté kereskedelmi jellegli tarolas soran a burgonya szolaninkép-
zG8dése is gatolt. A kisérletek felvetik a kérdés tovabbi vizsgalatanak sziikséges-
ségét, elsdsorban abbol a célbdl, hogy a szolaninképz6dés adott korilmények
k0zotti viszonyait jobban megismerhessik és élelmezésegészségiigyi szempont-
bél hasznosithassuk.

Nem kis jelentGségli lenne azonban ezenfeliil, ha az emlitett analitikai el-
jaras segitségével a lathatd csirdzast megel6z8en a besugarzassal csirazasgatolt
bur%onya fennyel provokalt szolaninképz6dése alapjan a varhat6é tarolasi
viselkedésére vonatkozdan, tovabba a sugarhatds effektusdra nézve a kezelést
kovetden viszonylag rovid id6 alatt biralatot lehetne adni.
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OBPA3OBAHUNE CONAHVHA B KAPTO®EJIE OBJIYYEHHOM
MOHN3ALUNOHHBIM M3NTYYEHNEM [0O30W TOPMOSALLEN
MPOPACTAHUE

K. JuigHep v /1. K. CoTbopu

ABTOpbI OMNpPeAeNanv CoAepXXaHue CoMaHWHa Ha NapTusx kaptotens obny-
YeHHbIX o030/ 10 Kpafg oT mcTtouHmka msnyuyeHmss Cof) a Takke KOHTPOSbHble
napTun Kaptothens nocne XpaHeHuWs mx npu Temnepatype 8° C u nocne fByxHe-
[eNbHOro BO3/ECTBUA PACCeHHOro CBeTa.

Ha oCHOBaHWM pe3ynbTaToOB OMpefenunn, 4YTo BO3AENCTBME MasblX [03
MOHU3aLMOHHOro 06nyyeHns (10 Kpag) npumeHsemoro s TOPMOXEHWs Mpo-
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INVESTIGATION OF THE DECOMPOSITION OF FUNGICIDES
OF PHTHALIMIDE TYPE IN WINES

K. So6s

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. S06s

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

39



A tej és tejtermékek mikrobioldgiai mindségének néhany
probléméja

JANOSSY GYULANE
Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudoméanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1970. december 18.

A tej éstejtermékek taplalkozasunkban alapvetd szerepet jatszé élelmiszerek,
melyek a napi étrend fontos alkotorészet keépezik, mivel a biologiailag nélkiiléz-
hetetlen tapanyagok jorészét biztositani tudjak a szervezet szamara. Bar az egy
f6re es6 fogyasztas meg nem éri el a kivant mértéket, ennek ellenére a tej és tej-
termékek jo vagy rossz minGsége naponta érinti az orszag lakossaganak jelentds
hanyadat. Ezen termékek mindségét elsésorban mikrobiolégiai mindségik ha-
tarozza meg.

Atej és tejtermékek mikrobioldgiai min6ségének problémai olyan sokrétliek,
hogy részletes targyalasukra e kozlemény keretében nem vallalkozhatunk, csu-
pan néhany gondolatot kivanunk felvetni a kérdéssel kapcsolatban.

A tej és tejtermékek mikrobiolégiai mindségének kialakulasaban déntd
jelentésége van a termelés és forgalomba hozatal higiénés korlilményeinek. A
megfeleld higiéné kedvez6 kihatassal van a mikrobiologiai mingségre, amennyi-
ben csokkenti a nemkivanatos mikrobiologiai szennyezettséget jelz6  csjrak
(korokozok, faecal indikatorok stb.) jelenlétének, ill. szaporodasanak lehetGségeét.
A tejhigiéne nemzetkozi egészségugyi jelent6ségét demonstralja a WHO (Egeész-
ségugyr Vilagszervezet) Milk hygiene (1) cimi kiadvanya is.

A megfelel6 mikrobiologiai mindség egészség[]gﬁi szempontho6l a megfelel§
mikrobioldgiai tisztasagban jut kifejezésre, melynek els6dleges kdvetelménye,
hogy az élelmiszer korokozdkat ne tartalmazzon. A tej esetében ez kiléndsen
fontos, mert a mikroor%anizmusok szdmara egyrészt mint idedlis taptalaj, mas-
részt mint véddkolloid biztosithatja a szaporodast, illetve az életbenmaradast és
igy szamos betegség kozvetitbje lehet (2).

Amennyiben az élelmiszerben kdrokozok nincsenek és az (n. feltételesen
pathogen organizmusokat a még eltlirhet§ csiraszdmnal kisebb mennyiségben
tartalmazza, a minGsités tovabbi alapjat az un. altalanos mikrobioldgiai tisztasag
kepezi. Ez kifejez6dhet az Osszes €10 csiraszamban, a coliform szamban, eseten-
E‘?“'t, a [l)(enész szamban stb. attdl fliggéen, hogy milyen mikrébacsoportok alapjan

irdlunk.

Az elelmiszerek mikrobiologiai tisztasaganak megitéléséhez a mikrobioldgiai
standardok nyujtanak segitséget. Ezek, bar orszagonként kilénbdznek, abban
megegyeznek, hogy obiigat korokozét, pl. salmonellat az élelmiszerek nem tar-
talmazhatnak, egyéb kdérokozokat, pl. patho%en staphﬁllococcust élelmiszerektdl
fuggben szintén nem, vagy csak bizonyos hatarérték alatt. A mikrobiol6giai
norméak a pathogenekre vonatkozé elGirasokon kivill hatarértékeket tartalmaz-
nak még az 6sszes él6 csiraszamra (fermentalt tejtermékeknél ez az ipari kultlrak
jelenléte miatt nem szerepel), a coliform szamra, a penész szamra stb. attél fiig-
g6en, hogy milyen élelmiszerrél van szo6.
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Az élelmiszerek mikrobiolégiai norméinak kérdése allanddan napirenden
lev6 probléma. Ennek részletezésével nem kivanunk foglalkozni, de utalni kiva-
nunk Ormay (3) e targyban megjelent kozleményére. Feltétlentl meg kell viszont
emliteni a normékkal kapcsolatban az Egészségigyi Vilagszervezet (WHO) és az
Egyesilt Nemzetek Elelmezési és Mez6gazdasagi Szervezetének (FAO) az egysé-
ges nemzetkdzi élelmiszerszabvanyok kialakitaséara irdnyuld torekvését. A Codex
Alimentarius (Abnorm) megalkotasdban résztvevé Elelmezéshigiéne Codex
Bizottsag a mikrobiologiai kovetelmények tekintetében az ICMSF (Elelmiszerek
Mikrobioldgiai Mingsitesének Nemzetkozi Bizottsaga) altal ajanlott mddszereket
és standardokat jel6li meg kovetendd példaként (4).
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okozott mér a friss tej, fermentélt tej, sajtok, fagylalt (9), a hazai statisztikak
szerint fagylalt, tej, taro, tejszin (9).

Az Un. feltételesen pathogen organizmusok altal okozott élelmiszerartalmak
altalaban kénnyebb lefolyastak az el6bbieknél. Ezek létrejottének is el6feltétele,
hogy a jelenlev8 organizmus szamara megfeleld id6 és megfelel6 hémérséklet
alljon rendelkezésre az elszaporodashoz.

Az ételmérgezések elkeriilése érdekében elsérend(i feladat biztositani, hogy
karokozdk ne keriiljenek az élelmiszerbe, kiilonds fi?(yelmet kell forditani e tekin-
tetben a fogyasztasra kertl6 nyers tej kezelésére. Akorokozok ellen hatasos vede-
intézkedés a teg'] esetében a hdékezelés (pasztﬁrdzés?, amely ma mar a legtobb
orszagban, igy hazankban is a tejipar szamara kotelezéen el&irt eljaras. A héke-
zelés utan a legfébb feladat az Gjrafert6z6dés lehet6ségeinek a kiiktatasa, vala-
mint a megfelel§ hiit6lanc biztositasa. Tejtermékek készitése esetén olyan tech-
noldgia alkalmazasa, amely a fert6z6 és a toxint termel6 mikroorganizmusok
jelenlétét kizarja.

A tej és tejtermékek, valamint a fagylaltok mikrobiol6giai tisztasagaval
kapcsolatos problémékat rdviden ennyiben kivantuk érinteni. Osszefoglalva
megéallapithatjuk, hogy ezen termékek olyan fok( mikrobioldgiai tisztasaga,
amelyet a fogyasztok érdekei megkivannak, még nincs kell6képpen biztositva.
Ezt példazzadk azon adataink, amelyek az altalanos mikrobioldgiai tisztasag
egyes jellemz6i (Osszes €6 csiraszam, coliform szam stb.) szempontjabol repre-
zentaljak a vizsgalt termékeket, valamint amelyek a forgalomban levé termékek
kifogasoltsagi aranyat mutatjak.

A mikrobiol6giai tisztasaggal kapcsolatos szigordbb kovetelményeket a ko-
vetkez6k indokoljdk, hogy csak néhé&nyat emlitsink: 1) rendszerint hékezelt
(paszt6rozott) termékrdl van szo, amelytél f’(oggal elvarhat6 a jobb mikrobiold-
giai min6ség. 2) A tejnek mint alapanyagnak, de a tejtermékek egy részének is,
amelyek tovabbi felhasznalasra keriilnek, mikrobioldgiai szennyezettsége nagy-
ban kihat a végtermékre. Itt elég csak a tejpor eredetl ételmergezesekre (11,10),
tovabba a tejpor alapanyagl csecsemd- es gyogytapszerek, a tejjel, tejszinnel
készitett cukraszati termeld Uzemi készitmenyekkel kapcsolatos olyan problé-
makra utalnunk, melyek a tej, tejpor, tejtermékek kedvezétlen mikrobiol6gia
mindségére vezethetdk vissza.

Amint arra mar utaltunk, a nem megfelel§ altalanos mikrobioldgiai tiszta-
sag, illetve az ezt eredményezd kedvezétlen higiénés korilmények megteremtik
annak lehet6ségét, hogy ezen termékek korokozokkal szennyezddjenek. Az an.
felteteles korokozok, melyekrél mar emlitést tettlink, sok esetben jelen lehetnek,
mint pl. az enterococcusok (6, 12), staphylococcusok. Ha kedvezd hémérsékleti
viszonyok mellett elegend6 id6 all rendelkezésre ezek elszaporodasahoz, egész-
segligyi szempontbol mar veszélyt f’(elenthetnek a fogyasztora nézve. Sulyosan
kifogasolhatd higiénés koriilmények mellett obiigat kérokozok jelenlétével is
szamolhatunk, amelyek az el6bbieknél joval kisebb szamban is okozhatnak
egészségkarosodast.

Az 1960-69. évi ételmérgezési statisztikat vizsgalva kiderdil, hogy targyid6-
szakban igazoltan dsszesen 4480 személyt érintett tej, tejtermék, fagylalt altal
okozott ételmérgezés és ezek koziil 1900 személy szorult korhdzi apolasra. Az
ételmérgezési esetek kihatasat vizsgéalva figyelembe kell venni a tarsadalom
szempontjabol a kiesett munkadrakat, a tarsadalombiztositasi raforditast, vala-
mint az erintett személyek egyéni karosodasat is.

Véleményiink szerint a megfelel6 higiénés koriilmények biztositasara, a
higiénés rendszabalyok betartdsara mind a termelés, mind a forgalmazas terule-
tén nagyobb figyelmet kell forditani, mert csak ezzel lehet biztositani az élelmi-
szerek olyan foku mikrobioldgiai tisztasagat, amely a gazdasagi érdekeken
(exportmindség) tilmenden egyben a fogyasztok egészségvédelmét is szolgalja.
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A fermentalashoz korpatapoldatot hasznaltunk. A tapoldat 1 rész 80%-0s
kibrlési bazakorpat és 9 rész csapvizet tartalmazott, a keveréket 15 percig
forraltuk, majd forron vattan leszirtiik. A sziirletet 2800 fordulattal 20 percig
centrifugaltuk. A tapoldat pH-jat 10%-os HCl-val 4,0-ra allitottuk be. A tap-
oldat szarazanyagtartalmat csapvizzel 25-ref. %-ra higitottuk. Nitrogén potlas
céljahol 0,6%(NH4S040t adtunk hozza. A tapoldatot 250 ml-ként literes
Erlenmeyer-lombikba szétmértik. Habzasgatlas céljabol 1 ml felolvasztott
sertészsirt adagoltunk hozza. A sterilezés 1atm-n 30 percig tartott.

A beoltas utan a lombikokat alland6 razas mellett (104 I6ket/perc) 28 °C-on
inkubaltuk.

A levegGellatottsag Fernstrom és Miller modszerével meghatarozva 24 dra
alatt 0,36 g 02100 ml térfogat volt. A razatott kultirakat 48 o6raig fermentaltuk,
ez id6 letelte utan ellendriztik a fermentlé szarazanyagtartalmat és a gH-
értékét. Megmértiik a fermentlé és a sziirt micélium mennyiségét is. Tovabba
meghataroztuk a fermentlé és a szaraz micélium pektinbonto enzim aktivitasat.

Az aktivitast 0,6%-0s Pomosin pektin (G°= 250) oldat 50 °C-on bekdvet-
kez6 viszkozitascsokkenésével mértiik és a Specifikus Pektolitos Aktivitashan
(SPA™ fejeztik ki. A viszkozitast modositott Ostwald-féle viszkoziméterrel
mértik 25 °C-os (+0,5) vizfiird6ben.

Az eredeti érték szazalékaban kifejezett viszkozitdscsokkenés az Un. bontasi
fok (B°) (7). Kiilénbdz6 enzimbemérésekhez tartozé bontasi fok értékekbdl
interpolalassal meghatarozhatd (4) az az enzimmennyiség, amely adott koril-
mények kozott (0,6%-o0s pektin oldat, 50 °C-on 1 6ra) a specifikus viszkozitas
75%-0s csOkkenését (B° = 75) eredményezi (SPAT) (6). Ebbbl az értékbdl
szamitottuk a Specifikus Pektolitos Aktivitast (SPA7), amely megmutatja,
hogy a szébanforgd enzimkészitmény 1 kg/ja vagy 1 literje hany liter 0,6%-0s
pektinoldatot tud 16ra alatt 50 °C-6n 75%-ig lebontani (6).

A micélium aktivitasat is SPA%Gben adtuk meg, amely jelen esetben azt
mutatja, hogy az 1 literben lev6é (valtozé mennyiségli) szaraz micélium 1 ora
alatt hany liter pektint tud 50°C-on 75%-i? lebontani.

A fermentlé és a széraz micélium Specifikus Pektolitos Aktivitasat Ossze-
gezve kapjuk meg az dsszaktivitast.

Minden kisérlets ornal felallitottuk a teljes enzimmérleget. Az enzimmérleg
kifejezi az 1 liter fermentlé és szarazmicélium aktivitasanak %-os aranyat.

A fermentlé aktivitas mérésénél 6t koncentraciobol (0,5, 1, 2, 4, 8 ml) allo
sorozatot készitettink.

A micélium aktivitasat kétszeres mennyiségl homokkal valé feltaras utan
mértik. Szintén egy koncentracio sort készitettiink (0,5, 1, 1,5, 3, 6, 8 g), amelyet
5 ml desztillalt vizben elszuszpendaltunk.

Minden vizsgalatot 50 ml (0,6%) pektin oldattal végeztiik.

A Kisérleti eredmények

A vizsgélt torzseket hdrom csoportra osztottuk:

— Az Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobiologiai Tanszék V jelzésii torzsei.
— Az Elelmiszertechnolégiai és Mikrobiol6giai Tanszék P - Z jelzés(i térzsei.
— A Sz0lészeti Kutatd Intézet torzsei.

Vizsgalataink soran ellendriztik a fermentlében bekdvetkezd valtozaést.
A tapoldat szarazanyagtartalma 2,5 ref.% volt, ez a fermentalas sordan majd
minden esetben 1,8- 1,0%-ra, a kezdeti 4-es pH érték a fermentalas utan 2,0 —
1,0-ra csokkent.
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micélium aktivitasa is j0 eredményt mutatott, mivel az SPA» = 5,0 volt.
Balkay (1) kozlése szerint ha a korpa tapoldat nem sritmény, akkor a micélium
aktivitdsa Aaltaldban 1—2 SPAss érték(. A fermentalt anyag osszaktivitasa
tESé‘i,%hStPAE A penészgomba altal termelt enzim 92,49%-ban a fermentlében
alalhato.

A torzsek masodik csoportjaban tobbnél tapasztaltunk nagyobb mennyi-
ségl pektinaz enzimtermelést.

A 2. dbra a Tanszéki P, Z jelzésli penészgomba tdrzsek enzim mérlegét
szemlélteti.

E torzsek kozlil kiemelkedS eredményt a P 1925-Gs Aspergillus awamori
Nakazawa penészgomba adta. A fermentlé 303-as SPAs értéket adott, amely
a kontroll torzs tizennyolcszorosa. Az egy liter fermentléb6l nyert széaraz mice-
lium 23 SPA+s értéket mutatott, ami a kontroll 31-szerese. A penészgomba altal
termelt enzim 93%-a fermentlében volt. A fermentalt anyag Osszaktivitasi
értéke 326 SPAss értéket mutatott.

A Z—1-es jelzésl Penicililum torzs fermentlé SPA:;s = 98-as értéket mu-
tatott. Az 1liter fermentlébdl nyert szaraz micélium 2,4 SPA+s volt. A fermentalt
anﬁag Osszaktivitasi értéke 100,4 SPA+s volt. A penészgomba altal termelt
pektindz a fermentlében 97,6%-ban volt talalhatd.

A 3. dbra szemlélteti a Szdlészeti Kutatd Intézet penészgomba tdrzseinek
enzim mérlegét.

6sszakhvitas

A SzBlészeti Kutatd Intézet torzsei kozil a 34-es jelzésli Aspergillus niger
mutatkozott j6 enzimtermel6nek. A fermentlé aktivitasa elérte a 100 SPAss
értéket. A fermentlében levd szaraz micélium Specifikus Pektolitos Aktivitasa
7,7 volt. A fermentalt anyag dsszaktivitasi értéke 95,16%-at a fermentlé adta.
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Az els6 6t nap mérési eredményei azt mutatjak, hogy az etiléntiourea (ETU)
még nem jelenik meg.

Az 5. abran lathatd, hogy az etiléntiourea hatarozott abszorpciés maximu-
mot a 10. napon mutat.

Megfigyelhetjiik, hogy az ETM mennyiségének novekedése az Otvenedik
napon éri el a maximumot, az ETM mennyisége a 70. napon kisebb mint az el6z6
napokon. Ezzel szemben az ETU mennyisége allandéan névekedést mutat.

2. Veékonyréteg-kromatografias modszer
Lemezek készitése:

Merck ,,Kieselgel G” vékonyréteget szaritds utan 10 percig aktivaltuk
105 °C-on, ezutan 20% relativ nedvességtartalmd kamraba tettiik.

Futtato keverék:

Kloroform-butanol-metanol-viz (100:5:1:0,5)

A futtatd keveréket a kddba o6ntés el6tt alaposan dsszerazzuk.
Kromatogramm el6hivasa:

Jodg6zben torténik.
Madszer leirdsa:

100 ml bort 250 ml-es razotolcsérbe pipettazunk, és haromszor 25 ml p.a.
kloroformmal kirazzuk. ) ] ) )

Ezek utan a kloroformos fazisokat egyesitjiik, és centrifugalassal a vizes
fazistdl elvalasztjuk. Az elvalasztott kloroformos fazist vizmentes Na2S04n
sz(rjuk.

Ezutan az olddszert vakuumban eltavolitjuk. A parolasi maradékot 5 ml
éterben feloldjuk, és ebb6l 20 mikrolitert csepegtetiink a szilikagél réteg start-
pontjara. o

A futtatasi id6 altaldban 30-40 perc.

Az el6hivott kromatogramm kiértékelése:

Az olddszer elparologtatdsa utan a réteget olyan kadba tesszik, mely telitve
van jodg6zzel.

A bomlastermékek - melyek jodot vesznek fel — el8szor vilagos szinben
jelennek meg az enyhén szines hattérben és jédoldattal val6 reakcié utan ajédc];(’iz
adszorpcionak megfeleléen mind barndbba valnak, majd 10-15 perc mulva
sotétbarna foltokka valnak. A kén nem adszorbeal jodot, és foltjai sokkal las-
sabban szinez6dnek.

Miutan a jodg6zok elparologtak a rétegrél, a lathatova tett kromatogram-
mot le kell takarni egy Uveglemezzel addig, amig a foltokat az ismert mennyi-
ségl referencia foltokkal 6sszehasonlitjuk. Jelen kisérleteinknél a kvantitativ ki-
értékelés kevéshé volt jelent6s, mert elsdsorban azt szerettiik volna megtudni,
hogy a bomlastermékek kozil melyik talalhato meg a borban a kisérlet kilon-
b6z6 id6épontjaban. .

A vekonyréteg-kromatografids mérések eredményei j6 egyezésben vannak a
spektrofotometrias mérési eredményekkel.

A 6. &bran lathatd, hogy a bomlastermékek kozul a kén, etiléntiuramid-
szulfid, etilén-tiurammonoszulfid, és a B fronttal jelzett helyen levé bomlaster-
mék, valamint az etiléndiamin mar az els6 nap megjelenik.

Ezeknek a bomlastermékeknek mennyiségi novekedése az els6 5 nap alatt
nem szamottevd.

A 7. &brén lathatd, hogy a 10. napon jelenik meg az ETU és mennyisége az
id6 fuggvényében n6. A R fronttal jel6lt helyen talalhaté bomlastermekek meny-
nyisége az id6 fliggvényében szintén nd.
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Ezeket a hatdsokat két csoportra oszthatjuk:

a) Kémiai jellegl hatasok:

Bizonyos ionok a mérendé elemmel termostabil vegyiiletet képeznek,
mellzllsk akléngban nem disszocialnak, igy az abszorpciéra képes atomok szamat
csokkentik.

b) lonizacids jellegli hatasok:

Ha a vizsgalandé elem konnyen ionizalhato (pl. Ca, K, Na, Ba), vagy a lang
magas homérsekletli, az ionok szama megnd, s ezaltal az abszorpcidra képes
atomok szama csokken.

Kalibracids gorbe, pontossag

A modszernek ott van nagy jelent6sége, ahol a klasszikus kémiai analizis,
a fotokolorimetria, illetve a spektrofotometria modszerei a fellépd zavar6 hata-
sok kovetkeztében mar nehézkessé, megbizhatatlannd, illetve a bonyolult el-
valasztdsok miatt rendkivil hosszadalmassa valnak.

Az atomabszorpciés Osszehasonlitd gorbék a koncentracié és abszorpcid
kozott linearis Osszefliggést mutatnak. Linearis Kiértékel6 gorbét abban az
esetben kapunk, ha az illeté6 elem atomjai teljes mértékben disszocialnak.

A mddszer pontossaga: koncentraci6 meghatarozasok hibaja (sz6résa)
a munkael6irasok gondos betartasa mellett 1% ala csokkenthetd.

(A modszer altalanos ismertetésével foglalkozé irodalom 1,2, 3, 4,5, 6, 7, 8.)

A modszer alkalmazésa az élelmiszerkémiai vizsgalatokban

A téaplalékok asvanyi elemeket viszonylag kis mennyiségben tartalmaznak.
Ezek egyik része olyan elem, mely a szervezet biokémiai folyamataihoz feltét-
lendl szukséges. Tapanyagaink hasznos éasvanyi elemeinek vizsgalata elGsegit-
heti a hiénybete%ségek megallapitasat és megelGzesét, s ugyanakkor tampontot
nyGjthat az emberi taplalékok bioldgiai értekének megismeréséhez. A helyes
asvanyi taplalkozéas és az ember egészségi allapota kozotti Osszefliggések csak
nagyszamu adat birtokaban tanulmanyozhatok. Az ismertetett modszert tulaj-
donsagai sorozatvizsgalatokra igen alkalmassa teszik. Az asvanyi elemek masik
része az emberi szervezetre kéros vagy mérgezd hatésu, s igy mennyiségi meg-
hatadrozasuk feltétlenil szikséges. Ezeket az elemeket a tapanyagok Kis kon-
centracidban tartalmazzak. Az AAS-moOdszer nagy érzékenysége miatt tehat
kiemelt helyet foglal el a szennyezésvizsgalatokban is.

A kovetkezOkben a teljesség igénye nélkiil szeretnék néhany élelmiszer-
kémiai vizsgalatot megemliteni, melyeknél az atomabszorpciés modszer alkal-
mazasra _kerult, és ahol mar nyilvanvaléan megmutatkozott, hogy mind pontos-
sé?ban és reprodukalhatdsagban, mind a kisebb id6 és munkaigény szempontja-
bol felilmalja az eddig hasznalt kémiai médszereket. A tulajdonképpeni mérés
viszonylagos egyszer(isege miatt az analitikai munka f6 részet a minta oldatba
vitele képezi.

A mintael6készités kérdése nem e munka targya. Hangsulyozni kell azon-
ban, hogy az atomabszorpcids modszer nagy eérzékenysége azzal a tovabbi
elénnyel Jar, hogy kisebb mennyiségl mintabol lehet kiindulni, igy az el6készités
egyszer(ibbé és gyorsabba valik.

A mintael6készités egyes |épései: 1 a feltaras (szaraz vagy nedves), 2. a meg-
hatarozandd elem koncentraciéjat a mérési tartomanyon bellli értékre higitjuk,

3. az oldat 6ssz-s6 koncentraciojat lehetSleg 3% alatti értékre allitjuk be (az
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2. tablazat
Onozott vashadog-kannéak fertétlenitése tagoninnal

Osszbelfelilet csiratartalma

o 3 ligos mosas tagoninos utélagos beszaporodas kontroll
Kan- eléoblitéseldtt utén fertétlenités steril deszt.
nak utan Viz
jelolése
coli 0SSZ-— (o)i 0SSZ- ¢olj 088z~ coli 6sszcsira coli 0ssz-
csira csira csira csira
X1 10» 1011 101 105 101 105 10Gfelett 10° felett 0 0
X1l 108 1011 105 106 105 105 10« felett 107 felett 0 0
X1l 108 01« 105 106 105 106 106 felett 107 felett 0 0
XIV. 108 1011 105 106 101 106 106 felett 107 felett 0 0
XV. 108 10u 105 106 104 106 10® felett 107 felett 0 0
Aluminiumkannak fertétlenitése tagoninnal
XVI. 108 1011 105 106 104 106 106 felett 107 felett 0 0
XV Il 10» 10 104 106 105 106 10« felett 107 felett 0 0
XVl 108 1011 10i 106 10« 105 10« felett 107 felett 0 0
XIX. 108 101» 105 105 104 105 106 felett 107 felett 0 0
XX. 108 1011 10i 106 105 106 10Gfelett 107 felett 0 0
3. tablazat
Onozott vasbadog-kannék fert6tlenitése nitrogenollal
Osszbelfelulet csiratartalm a
ligos mosas nitrogenolos utélagos kontroll
el6oblités eldtt fertétlenités beszaporodas steril deszt.
jeldlése utan 24 6ra mulva viz
coli  osszesira  coli  osszcsira coli  Osszesira  coli  9SSZT ¢ 0ssz-
csira csira
X X1, 10« 1012 105 106 0 102 106 107 0 0
XX II. 10» 10u 105 106 0 103 106 107 0 0
X X1, 107 109 10« 106 0 103 104 106 0 0
X X1V, 105 109 10 107 0 103 103 105 0 0
XXV. 107 10u 105 106 0 102 106 107 0 0
Aluminiumkannak fertdtlenitése nitrogenollal
XXVI. 10« 10 « 104 106 0 103 106 107 0 0
XXVII. 108 1010 104 105 0 103 10« 107 0 0
XX VI 108 109 105 107 0 104 104 105 0 0
X XI1X. 107 109 104 107 0 102 104 105 0 0
XX X. 107 10» 105 107 0 102 103 105 0 0
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NCMNbITAHME COXPAHHOCTWU MA/TIOCOJIbHbLIX Ory PLIOB
B. BogHap,

Mpy WUCMbITAHNAX COXPAHHOCTU MasloCOMbHbLIX OFypLOB Habawaam, 4to
Tepmoo6paboTaHHble 06pasLbl, a TakKe HeobpaboTaHHble 06pasubl C TOUYKU 3pe-
HUA OPraHo/IENTUYECKMX CBOWCTB, OKasaiWCh /UMMM OT BbICTPO3aMOPOXKEH-
HbIX M34eNniA.

B cnyyae TepMmnyeckoin KoHcepBauuu, Tennoeas ob6paboTtka Ao 10 °C ¢ ToUKm
3pEHUS KOHCUCTEHLMIA NPOAYKTa ABNSETCA NydLlei oT TepmoobpadboTku npu 15 °C.

3HayeHMsi OpraHoOMenTUYECKOA OLEHKW MNPOAYKTOB XPaHEHHbIX MpU TeM-
nepaType CKnagupoBaHus a Takxe npu +5 °C B HE3HAUMTENbHOI CTEMNeHU ABNA-
JICb xysxum OT TEPMOOOPa6OTaHHbIX 00Pa3LL0B, OAHAKO WMHTEPECHBLIM SBEHWEM
ABNAETCSH TO, YTO CpedHue pe3ynbTaTbl 6anoBOi OLEHKM TepmMoo6paboTaHHbIX
06pasLoB 6bum nyywMn. CocTaBnss BbILLECKA3aHHOE, COXPaHHOCTb ManoCo/b-
HbIX OrypuoB TePMOOGPA6OTKOM BO3MOXHO OBGECNeYMTb TakuM 06pasom, 4ToBbl
He BO3[EiCTBOBa/la Ha BKYCOBblE Ka4yecTBa MPOLYKTA.

PRUFUNG DER HALTBARKEIT VON SAUREN GURKEN
V. Bodnar

Die Verfasserin stellte im Laufe ihrer Untersuchungen tber 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 Ian(?e
Hitzebehandlung die Konsistenz der Produkte betreffend vorteilhafter, als die
15 Minuten lang wahrende Behandlung.

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

roben.

Alles in_allem konnen die sauren Gurken durch Hitzebehandlungohne
wesentliche Anderung des Genusswertes konserviert werden.

INVESTIGATION OF THE KEEPING QUALITIES OF LEAVENED
CUCUMBERS

V. Bodnar

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 CONSERVABILITE DES CONCOMBRES AIGR1S
AU LEVAIN

V. Bodnar

Au cours de I’'examen conservabilité des concombres aigris au levain on a fait
I’expérience que les échantillons traités & chaleur ou ne pas traités du tout se
montraient supérieurs du point de vue organoleptique & ceux conservés & congé-

lation.

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

Les valeurs organoleptiques des échantillons stockés & température d’entre-
pot, ainsi qu’a+ 5°C, n’étaient qu’a peine plus faiblesque celles des produits con-
servés a chaleur, les valeurs par rapport a 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.

KULFOLDI

PLJANOWSKL E., SZNYTER, M és
WOJTOWICZOWA, M. B.

Egyszérl’j madszer diacetil és acetoin
meghatarozasara és e modszer alkalma-
zasa vajvizsgélatoknél

(Prosta metoda oznaczania dwuacetylu i
aceti)ir)1y i jej zastosowanie przy badaniu
sla

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

A mddszer a diacetil ligos kdzegben
végrehajtott ciklusos kondenzaciojan
alapul.

A vizsgalandd vajmintabél (50 —100
g) Pien szerint (Lait, 29. 461, 1949)
10 ml desztillatumot nyeriink. Ezutan
kémcs6ben 9 ml parlatot 0,7 ml 50%-0s
KOH-oldattal elegyitiink, 1—2 percig
allni ha?yjuk, végul 1-2 percre forro
vizbe allitjuk, lehttjik és 10 ml-re fel-
toltjik. A képz0dott sargasbarna szi-
nezG6désnek 400 nm-nél abszorpcids
maximuma van, és puszta szemmel,

LAPSZEMLE

vagy koloriméterben mérhet6. A meg-
hatarozds hibaja altaldban 5% alatt
van, a pontossag cca. 0,01 mg diacetil
10ml-ben. A megadott desztillacio sze-
rint a diacetil visszanyerése a vajbol
90 szézalékos. Az acetoin és diacetil
mennyiségi meghatarozésanéal 100 g-ot
50 ml 20%-os ferriklorid oldattal ele-
gyitiink és a desztillaciot az el6bbiek
szerint végezzik.

E madszer szerint 15 vajmintat vizs-
galtak, amelyeket 7 héten 4t7°C hé-
mérsékleten taroltak. A diacetil-tarta-
lom 0,64—3,92 mg/kg, az acetoin
0,63-22,00 mg/kg volt. A két vegyu-
letre kapott eredmények kozt Ossze-
flggesek nem figyelhetok meg. A vaj
7 °C hémérsékletd, tébbheti tarolasnal
a diacetiltartalom csokkenését, mig az
acetoinnal teljesen &sszefliggés nélkili
valtozasokat figyeltek meg. A diacetil-
tartalom és az érzékszervi vizsgalatnal
a ,,diohél iz és -szag” intenzitasa kozt
egyertelmden pozitiv korrelaciot ta-
laltak.

Kacskovics Miklos (Pécs)
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tartéssagl. Eredeti extrakttartalma 10,5 B°. Min6ségi szintje a hazai K&banyai
Vilagds mindseget kozeliti meg.

Hasonléan™ a mar emlitett t6kés relaciobol importalt sérokhdz, eredeti
extrakttartalom, a t6ltés idépontja, a vallalt szavatossadg nincs a cimkéken fel-
tuntetve.

Izraeli szarmazéast a ,,Maccabee” elnevezésli 0,35 1-es palackokba tdltott
vilagos sor eredeti extrakttartalma 12 B°. Elvezeti értéke megfelel6. Mindségi
szintje a 12 B°-o0s hazai sorokével azonos.

Szeszes italok

Jugoszlaviabol nagyobb mennyiség(i, széles valasztékl, tetszetés forma-
Uivegekbe toltott italok elémintait mutattak be. A palackok (rtartalma valtoza-
tos, 0,25, 0,50, 0,75 és 1,0 liter. A vizsgalat és a mindsités adatait a kdvetkezd
tablazat tartalmazza.

A ,,Racke Whisky” elnevezésii készitmény csavarzaras a 0,35 1-€s mini-
Gvegbe toltott. Alkoholtartalma min. 43 tf%. A vilagos barnassarga szind,
tiszta, Uledékmentes ital, tiszta zamatu.

M etil-
EX- alkohol M ester-
A term ék Alko- trakt-  (aps7  seges Erzékszervi tulajdonsagok
i megnevezése holtart, tart. alk.- szine- és minGsités
ff. % g/100 ban) zék
ml th %

Istra Vinjak 39,72 1,08 0,2 neg. kristalytiszta, sargasbarna szinlG, hibat-
lan illatd és zamatd, borpéalinka jelle-
gének megfeleld ital. Minéségi szintje a
hazai ,Cabinet” brandyvel hasonlithaté
0ssze.

Badel Vinjak 39,68 0,77 0,2 neg kristalytiszta, sargdsbarna szin(, kelleme-
sen jzesitett, emellett a borparlat jelleg
is felismerhet6. Harmonikus fizesitésd
ital, a ,Cabinet” brandy mindségét ko-
zeliti meg.

Stari Vinjak 40,96 1,55 0,2 neg. kristalytiszta, so6tét sargéasbarna szind,
hibatlan illatd és zamatd, harmoniku-
san izesitett, érett borparlatra jellemz6
brandy. Mindségi szintje a hazai gyar-
tdsa ,,Lanchid”-ét kozeliti meg.

Navip Stari 40,72 1,38 0,2 neg. kristalytiszta, sargasbarna szinG, illatban,

< Vinjak zamatban a borparlat jelleg felismer-
heté. Kellemesen izesitett, harmonikus
brandy. Minésége a hazai ,Budafok”
brandyhoz all kézelebb.

Rubin Vinjak 39,51 0,13 0,2 neg. kristalytiszta, vildgos sargasbarna szind,
hatdrozott borparlat illatd és zamata,
harmonikus ital. Min6ségi szintje a hazai
Léanchid”-éval kozel azonos.

Chantré 40,51 1,69 0,2 neg. kristalytiszta, barnassarga szinl, illata,

zamatdban a borpérlat jelleg felismer-
hets. Osszhatasaban kellemes, harmo-
nikus brandy. Mindsége a ,Budafok”
brandyhez hasonlit.
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