PACUET U MPUMEHEHbI KAUECTBEHHbIX MOKA3ATE/MEN
MPOAYKTOB MULEBOW MPOMBILLIEHHOCTN

n. Cunagn, T. ®dexep n T. 3onTaH

ABTOPbI 03HAKOM/IAIOT Pa3paboTaHHbIX UMM 1 B BEHIepCKUX NPAANPUATUAX
MULLIEBOY MPOMBILLNIEHHOCTU  BHA/IPEHHBIX CUCTEM OKasaTesal Ha OCHOBaHMM
KOTOpbIX OMpefieNisieTcsl YPoBeHb KauecTBa MPOAYKTOB OAMHOYHBLIX MPeAnpusTuii

I'II/ILI.I'eBOVI NPOMBILL/IEHHOCTU.

BERECHNUNG UND ANWENDUNG DER QUALITATSRENNZAHL
VON LEBENSMITTELINDUSTRIELLEN PRODUKTEN

J. Szilagyi, T. Fehér und T. Zottan
Die Verfasser beschreiben das von ihnen ausgearbeitete und in ungarische

Icbensmittelindustrielle Betriebe eingeftihrte System der

ualitatskennzahlen

aufgrund dessen sie das Niveau der Qualitat von Produkten der einzelnen leben-

smittelindustriellen Betriebe auswerten.

CALCULATION OF THE QUALITY INDEX OF VARIOUS PRODUCTS
OF FOOD INDUSTRY AND APPLICATION OF THIS INDEX

J. Szilagyi, T. Fehér and T. Zoltan

A system of quality index evolved and introduced by the authors in Hunga-
rian plants of the food industry is described. By this index, it is possible to
evaluate the quality level of the products of the various plants of food industry.

BERGNER K. G. és MIETHRE H.:

Elelmiszerek fémfelvétele férni haszna-
lati targyakbdl: Il. Hasznélati targyak
6nozasanak 6lomtartalma

(Zur Metallaufnahme von Lebensmitteln
aus metallischen Bedarfsgegensténden.
I1. Uber den Bleigehalt der Verzinnun-
gen von Bedarfsgegensténden.)

Dtsch. Lebensmittel-Rudsch. 63, 49,
1967.

A német élom-hor?any-tt')rvény el6-
frasai szerint hasznalati targyak ono-
zasanak Olomtartalma legfeljebb 1%
lehet. Ezen el6iras felllvizsgalata cél-
jabdl hasznalati targyakat Jegorow-
fole elGproba szerint vizsgaltak, amely
1%-nal nagyobb 6lomtartalmak eseté-
ben pozitiv. A mennyileges meghata-

rozas céljara a ditizon-elljérés szolgalt.
A mintak el6készitése céljabol az onré-
teget kessel a hasznalati targyrol leva-
karjak, a kaparékban levd vasat az
6lom elvélasztasa utan meghatarozzak
és az Olomtartalmakat a vasmentes
bemérésre szamitjak. Német és kil-
foldi gyartoktol szarmazd 600 kereske-
delmi konzervdoboz vizsgalata azt mu-
tatta, hogy a Jegorow-féle elGproba
alapjan az o6nozashan kimutathatd
olomtartalmak nem voltak. Kereske-
delmi  konyhaeszkdzok esetében az
6nozds Olomtartalma 0,02 és 0,15%
kodzott ingadozott, a legtébbszér azon-
ban 0,1 %-nal kisebb volt. Ezzel szem-
ben importalt hasznalati targyak o6no-
zasanak dlomtartalma 15 és 30% ko-
zOtt mozgott.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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kiindulo jogi eljarast a mintavétel modja, annak pontossaga, egyértelmiisege és
megbizhatésaga hatarozza meg. A mintavétel egyértelmii szabalyozésa hianyzik,
indokolt lenne kildn szabalyozni a hatéséagi ellenérzésnél elkerulhetetlen és fel-
tétIeInUII szilkséges egyedi mintavételt, amely eltér6 lehet a tételmindsit6 minta-
vételtdl.

Sok esetben nehézséget okoz az eljarasok lefolytatasaban az eredeti tény-
allas pontos megallapitasa akkor, ha az eljarast joval késébb folytatjak le. Kér-
dés, hoHy az ellen6rzési és rendészeti funkcidt, mint sok mas hatosagi szervnél
nem kellene és lehetne-e az Intézetben is egyesiteni. Megfelel6 szakképzettségl és
felhatalmazast jogi csoporttal kiegészitve az Intézetet, az eljards ugyanitt le-
folytathato lenne. Ez kedvezGen befolyasolna az eljaras gyorsasagat és lehetdve
valna az is, hogy az Intézet a 200 Ft-os eljaras nélkili birsdg kiszabasara felha-
talmazést kap&on.

Ehhez a kérdéskomplexumhoz kapcsolddik egy sor egyeb, az Intézet hato-
sagi jellegét, hataskorét meghatarozo tényezének a hianya. igy példaul, ha
Intézetiink a szabalyszegést el6idéz6 okokrol tajékoztatja az illetekes szervet,
vagy vallalatot, az nem koteles 30 napon belll valaszolni, s6t egyaltalan nem is
koteles valaszolni és kdzdlni a hozott intézkedéseket. Az intézet nem kotelezheti
a dolgoz6t, a vallalatot vagy szervet, illetve ezek vezetdjét a hidnyossagok meg-
szlintetésére. Nem tehet tovabba az Intézet fegyelmi inditvanyt, ha a szabaly-
sértést elkdvetd hataridére nem sziinteti meg a hianyossagokat és a fegyelmi
%olgkbrt_ g?yakorl(') az eljaras mell6zését nem koteles indokolni. Az egységes szem-
élet kialakitasa az Intézet minden tevékenységében az egész mindségellendrzd
halézat munkajat koordindl6 MEM Eleim. Hiv. Miszaki FGosztalynak feladata.
Tudomasunk szerint ez év majusaban a GB hatarozat alapjan a MEM javaslatot
terjeszt el6 a Kormanynak az élelmiszer mindségellendrzés irendszerének az
egységesitésére. A fokozottabb koordinalasra a szakmai szempontok egységesité-
sere feltétlendl és siirgdsen szlikség van, hiszen a FOVEGY-en kivill méeg 10 Me-
gyei Minésé%vizsgélé Intézet miikodik a tanacsok szervezetében és ezeknek szama
a kozeljov6ben tovabbi harommal fog szapordoni. Egységes szemlélet, azonos
modon torténd mintavétel, vizsgéalat és értékelés, eljaras biztositasara, szakmai
egyeztetésre feltétlendl szikség van.

Osszefoglalva: az Intézet igyekezett munkajaban alkalmazni a Part irany-
vonalait és célkitlizéseit. Tevekenységét a reform soran szlkségszerlien felme-
rilé feladatok megoldasara iranyitotta. Alapvetd célként a lakossdg megfeleld
minéségl élelmiszerrel vald ellatésat, illetve ennek ellendrzését és ily mddon
biztositasat tlizte ki.

HADORN H. és ZURCHER K.:

Pontatlansagok és hibaforrdsok a per-
oxidszam és az oxidaciés hajlam meg-
hatdrozéasakor

(Uber Unstimmigkeiten und Fehlerquel-
len bei der Bestimmung der Peroxydzahl
und der Oxydationsbere'tschafl.

Mitt. Lebensmitteluntersuch. Hyg. 57,
127, 1968.

Szerz6k vizsgalatai szerint a per-
oxidszamok meghatarozasa rossz re-
produkalhatosaganak jelent6s oka az
uvegnemUek elégtelen vagy célszerdit-

2%

len megtisztitasa. Zsirbol vagy tisztito-
szerekbdl stb. allo lathatatlan film a
csészék fellletén meggyorsitja az aut-
oxidaciot és hasznalhatatlan eredmé-
nyekhez vezet. RAmutatnak tovabba a
vilagossag artalmas hatasara és a vak-
préba fontossagara. Szintetikus tisz-
titdszerekkel elGirdsszer(ién megtiszti-
tott Gvegnemlek felhasznalasakor és a
munkamodszer pontos betartasa ese-
tében igen jol reprodukélhato értékek
nyerhet6k mind a peroxidszam, mind
az oxidacios hajlam tekintetében.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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QUESTIONS THEORIQUES ET PRATIQUES DE L’APPRECIATION
SENSORIELLE DES DENREES ALIMENTAIRES

O. Vajda

Dans le premiere partié de son mémoire l'auteur décrit en détail les fon-
dements théoriques de I’appréciation sensorielle des denrées alimentaires. |l
traite le mécanisme des sens, du gout, de Podorat, etc. et les facteurs influangant
la sensation et de leur effet. Il fait connaitre les lois psichophysiques et leur cor-
rélation avec I’appréciation sensorielle, en tenant compte spécialement de ses
recherches faites dans ces derniéres cinqu années.

Dans la seconde partié de son mémoire l'auteur s’occupe des différentes
méthodes de l’appréciation sensorielle des denrées alimentaires, il présente les
méthodes différentielles, les méthodes de classement, les méthodes & pointage,
les méthodes descriptives et les méthodes élaborées ces derniéres années, comme
p.ex. la méthode des profils, la méthode des contours, etc. Il parle de la compa-
raison critique des meéthodes. Enfin il traite des questions techniques de I'appré-

ciation sensorielle moderne.

BRIESKORN C. H. é WALLEN-
RAUCH S.

Orotsavtartalom  mint
meértéke élelmiszerekben

(Oroiséuregehalt als Masz des Milchan-
teils in Lebensmitteln.)

Z U. L. 138, 3, 154, 1968.

a tejhanyad

Az orotsav egyik leggazdagabb el6-
fordulési helye a tehéntej. Szerzék meg
tudtak erdsiteni vizsgalataikkal, hogy
az anyatej orotsavtol mentes és a maj-
rol is megallapitottdk mas irodalmi
adatokkal szemben, hogy az alig tar-
talmaz uracil-4-karbonsavat. A tehén-
tej valoban jocskan tartalmaz orotsa-
vat (100 ml-ben atlagosan 5,5 mg-ot)
és ez az orotsavtartalom szerz6k duis-
burgi tehéntejekkel végzett vizsgalatai
szerint az évszakoktol fiiggetlen. Ez
arra késztette 6ket, hogy megvizsgal-
jak, vajjon az orotsavtartalom nem
szolgalhatna-e egy tovabbi eljaras alap
jaul élelmiszerek tejhanyadanak meg-
hatarozasara. A vizsgalatok azt mu-
tattak, hogy ezzel az eljarassal tejes
stiteményekben, tejcsokoladéban, tej-
szinkaramellakban és -bonbonokban,
tovabba tejfa%ylaltokban és tejjel ké-
szllt hasarukban a felhasznalt tejha-
nyad min6legesen Kimutathaté és
mennyilegesen meghatarozhaté. Ké-

4N

miai és fizikai stabilitdsa kovetkezté-
ben az orgtsav menn?/isége nem csok-
ken élelmiszerek el6allitasanal. Csupan
mikrobioldgiailag - mint pl. sajt ese-
tében - bomolhat le az orotsav telje-
sen. ,Feltart fehérje”, amely egyes
huskészitményekhez 2%-nyi mennyi-
ségben megengedett, aranylag csak ke-
vés, 1,9-3 mg/100 g orotsavat tar-
talmaz, mert a tejfeherje feltarasakor
az orotsav legnagyobb része elvesz.
Ezért is feltart fehérje felhasznalasa-
nak kimutatasa orotsav Gtjan nehézsé-
geket okoz. Megfelel6 dusitas utan mi-
nBségi kimutatasa természetesen lehet-
séges.

Az orotsav mennyileges kimutata-
sara szerz8k az altaluk kissé modosi-
tott Adachi-féle eljarast hasznaljak,
amellyel még 0,4 ug/ml orotsav is Ki-
mutathat6. Csekély tejadalékok élel-
miszerekhez ig?(y még kifogastalanul
megallapithatok. Az Adachi-féle elja-
ras az orotsav 5,5-dibrombarbitursavva
atalakitasan alapszik. Szerz6k vizsga-
lataik sordn ezen atalakitds mechaniz-
musaval is foglalkoznak, kozilk az lta-
luk modositott Adachi-féle eljarast,
valamint ezen eljarassal az orotsav-
meghatarozast tejben, tejtermékek-
Ben és tejjel késziilt egyéb élelmiszerek-
en.

Kiesclbach Gy. (Budapest)
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EXAMINATION ET QUALIFICATION EN LABORATOIRE DES ESPECES
DE PRUNES AU POINT-DE-VUE DE LTNDUSTRIE DE L'ALCOOL DE
FRUIT IV.

E. T6th et M. Varga

Les auteurs ont étudié I'utilité pour la production industrielle de I’alcool
de fruit 34 espéces de prunes provenant d’une collection d’espéces importante.
La collection est située & Budadrs, son &gé est 22-25 ans. Les essais au labora-
toire ont duré de 1957 & 1960.

Au point-de-vue de l'utilité pour la fabrication de I’alcool de fruit il y avait
de trés grandes différences entre les diverses espéces de prunes. Certaines espéces
ont donné un rendement en alcool élévé notamment les espéces. Prune de Rév-
fllop, Agen 1 Agen 2, Anna Spath, Létricourt, No 3, etc. Certaines espéces se
sont avérées de trés bonne qualité lors de I’essai organolepthue Létricourt, No 3,
Victoria, Prune Datte Verte, Angéline Burdett. Mirabelle Jeune, Reineclaude
Verte, etc. Les sortes Letrlcourt No 3, et Mirabelle Jaune se sont averées bonnes
au point-de-vue du rendement et de la qualité. La récolte des espéces & gros
rendement, mais donnant un distillat de qualité moindre peut aussi servir de
matiére premiére de valeur, si I’on mélange Falcool obtenu avec des distillats
& meilleur arome.

L’emploi de la récolte des espéces Mirabelle Jaune et No 3, de ném inconnu,
permet I’allongement du temps de la fabrication de Falcool de fruit. La plupart

des sortes de prunes les mieux qualifiés dans ces recherches est de maturation
tardive.

HOWARD J. W., TURICCHI E. W,
WHITE R. H. és FAZIO T.

Novényi olajokban eléfordulé policikli-
kus aromatikus szénhidrogének kivo-
nasa és meghatarozasa

( Extraction and estimation of polycyclic
aromatic hydrocarbons in vegetable oils.)

J. Ass. off. analytic Chem 49, 1236,
1968.

Az utolso években policiklikus aro-
matikus szénhidrogéneket éspedig pi-
rént, benzpirént, fenantrént, fluor-

antént, benzantrént, krlzentesperlle

mutattak ki novényi olajokban Jelen
vizsgalatok mennyileges adatokat szol-
galtatnak szoja-, (}/apotma -, kuko-
rica-, oliva- és foldimogyord olajban

kimutatott vegyiiletektdl. Az elemzési

eljarés izooktanos olajoldatnak dime-
tilszulfoxiddal kivonasan alapszik to-
meény foszforsavoldattal elGtisztitasa
utan. igy e vegylletek a gliceridektdl

id6trablo elszappanositas nélkil elki-
I6nitheték. Az egyes vegyiletek vé-
konyrétegkromatografiaval —elvalaszt-
hatok. Mennyileges meghatarozasuk az
RA-értékek, ibolyantali- és fluoreszen-
uaspektrumok iértékelésén alapszik
ismeretes anyagokkal térténd Ossze-
hasonlitas altal. A kozlemény az elem-
zési modszerekre és az eljaras érzé-
kenységere pontos adatokat tartalmaz.
Az eljaras érzékenysége oly nagy, hogy
1 (Ug/kg-nal kevesebb anyag is még ki-
mutathat6. Szaflorolaj kivételével a
vizsgalt (raffinalt) olajokban 1,4-8,8
(ity/kg policiklikus aromatikus szén-

rogének voltak jelen. Szojaolajban

15 ,ug/kg (rakképz6) benzpirent
talaltak a tobbi olajban ezen mennyi-
ségnek kb. a felét. ElGzetes analizisek
szerint a policiklikus aromatikus szén-
hidrogének nyomai nem szarmaztak az
olajkivonashoz felhasznalt benzinbdl.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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KONYV- ES

KRUTZFELDT H.:

COFFEA CURIOSA: képek és
torténetek a kadvéfogyasztas
gyonyoreirél maltban és jelenben

Gordian-Max Rieck GmbH,
Hamburg kiadasa 1968.

Az album mélto folytatasa és kiegé-
szitGje ugyanezen kiad6 gondozasaban
két év eldtt megjelent COFFEA cimii
képes mesekOnKvnek, mely a kavé bha-
ratainak annak idején nagy orémet
okozott. Az (j kiadvany a kavéval
kapcsolatos nagyon sok ritkan olvas-
hatd, érdekes e€s mulattatd torténetet
tar a kavéitalt kedvel6k népes kore elé,
s a magaban is nagyon szérakoztato
szOveget nagyszamu, Kit(inG izléssel
vélogatott ké 'pel, rajzzal és reproduk-
cioval illusztralja. A kiadvany az Am-
sterdamban 1969 nyardn tartott nem-
zetkozi kavékonferenciaval kapcsolatos
kiallitason is elismerésben részeslt,
amit e tipografiailag és milvészileg
jelent6és munka mindenképpen meg-
érdemel.

Telegdy Kovéts LaszI6

LORANT, B

Kéavé és kakad élelmiszerkémiai szem-
pontbdl fontos anyagainak bomlasa hé
hatasara

(Die thermische Zersetzung lebens-
mittelchemisch interessanter Inhaltstoffe
von Kaffe und Kakao.)

Nahrung 12., 351, 1968.

ismeretes, hogy a kavéban és a ka-

kadban a koffein és a teobromin savak-

hoz kotott, ezért a klorogén- és a cser-
sav valtozasanak ismerete is szlikséges

a fenti anyagok hébomléasanak értéke-

léséhez. A szerz6 megallapitja, hogy a

LAPSZEMLE

teobromin és a katechin a porkdolést
technoldgia hémérsékletén nem bom-
lik. A vizsgalati adatok szerint ezek a
vegyiletek csak magasabb hémérsék-
leten bomlanak. A ,torok” cserz6-
anyag h6 hatdsara észrevehet6 valto-
zast nem szenved. A kavé porkolés!
hémérsékletén mind a koffein, mind a
klorogénsav viszont jelentds bomlast
szenved. A klorogénsav, amely tulaj-
donképpen kavésavhol és kinasavhbol
allé depszid, a kavébabban kaliumso
formajaban van a koffeinhez kdtve. A
hébomlés folyaman elészor a kinasav,
majd a kavésav szenved bomléast.

Batyai J. (Szeged)

KEIL, R:

Stroncium-90 el6fordulasa biolégiai
anyagokban

(Zum Vorkommen von 90-Strontium in
biologischen Materialien.)

Nahrung 12., 399, 1968.

A kozlemény haroméves munkarol
szamol be. Vizsgélataikat északnémet
tavakbdl szarmazott ponty-mintakon
végezték. A Sr-90-tartalmat Ca-ra,
hamura és friss husra szamitva adjak
meg. A Sr-90-tartalmat 5 pCi/g Ca,
2 pCi/g hamu és 370 pCi/kg eredeti
anL/ag ertéknek kaptak. A talalt érté-
kek a baromfihis Sr-90-tartalmanak
tobbszordsei. Ezek szerint a fogyaszto
édesvizi halak altal inkabb fertozddik.

A Sr-90 elvalasztasara a salétrom-
savas frakcionalt kristalyositasos mod-
szert hasznaltdk. Az Y-90-et kildén
elvélasztottak.

Felhivja a figyelmet a Sr-90 és a
Cs-137 kummulalodasi veszélyeire, kii-
I6ndsen a vizsgalt édesvizi halakbol
szarmazd élelmiszerek esetében.

Batyai J. (Szeged)
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THALER, H. és ARNETH, W.:

Kavé- és kavépotlo-vizsgalatok. XI.
kdzlemény. A Coffea arabica nyers kavé
poliszacharidjai

(Untersuchung an Kaffee und Kaffee-
Ersatz XL Mitteilung. Polysaccharide
der griinen Bohnen von Coffea arabica.)

ZUL 138., 26, 1968.

A szerz6k legujabb kavékémiai koz-
leményiikben 4-fajta nyers arabica ka-
véfajtat, nevezetesen: Columbia, Haiti,
Santos és Kenya k&vék poliszacharid-
jairol szamolnak be.

A nyers kavék erdsen polimerizalt
szénhidrat-komplexet tartalmaznak,
amelyek Osszetétele és oldékonysaga
jelent6sen eltér egymastol. A kavekbol

gszitett hideg- es melegvizes extrak-
tokat vizsgaltak, és azt talaltak, hogy
mindnégy ~ kavéfajta extraktumaban
a galaktan a legjelentésebb. A kovet-
kez6 poliszacharidokat hataroztak meg:
galaktan, mannan, xyldz, ramnéz és
hexuronsav. A nyers kavék szaraz-
anyagtartalmanak 3-4%-4t ezek a
poliszacharid-komplexek alkotjak. Fel-
taras utjan az un. holocellul6z frakciot
kaptak. Ez a frakci6 a celluloz mellett
galaktdnt é mannant is tartalmaz.
Mindnégy kavéfajta esetében, a hideg-
és melegvizes extraktban a galaktan a
legjelent6sebb, 50-60% koruli meny-

nyiségben.
Batyai J. (Szeged)

FRITZ, W.:

3,4-benzpirén és mas policiklusos aro-
maés vegylletek a margarinban és ma-
jonézben

(3,4-Bcnzpyren und andere Polyaronra-
ten in Margarine und Mayonaise.)

Nahrung 72., 495, 1968.
A javasolt maodszer alkalmas 3,4-
benzpirén és mas policiklusos aromas

vegyuletek (antracen, fenantrén, pi-
rén, 1,2-benzantracén, 1,2-benzpirén,

184

fluorantrén és 11,12-benzfluorantrén)
minimalis mennyiségének meghatéaro-
zaséra. A mddszer: extrahalas, oszlop-,
vékonyrétegkromatografalas  (esetleg
papirkromatografalas), ibolyantuli és
fluoreszcencids  spektrofotometralas.
Az érzékenység: 5-10-10 g/ml (Fritz,
W.: Chem. Techn. 18, 669, 1966.). A
fentebb felsorolt 8 vegydilet talalt erté-
keit is kozli. Legnagyobb mennyiség-
ben fenantrent talalt. A margarinok-
ban atlag 4 mg/kg 3,4-benzpirént ta-
lalt. Ez az értek azt jelenti, hogy évi
119 kg-os fogyasztas mellett 43 mg
3,4-benzpirén kerill a szervezetbe.
Ilyen szamitas alapjan, a fenti fogyasz-
tasi adag mellett, 65 éves korig 3,12
gramm 3,4-benzpirén keril a fogyaszto
szervezetébe.

Batyai J. (Szeged)

REINHARD, C:

Almaborok gézkromatogréafids vizsga-
lata

(Uber  gaschromatographische ~ Unter-
suchungen an Apfelweinen.)

DLR 64., 251, 1968.

Az almaborok aromaanyagainak dsz-
szetétele kevessé tisztazott. Kilonbdz6
uton készitett almaborok aromadssze-
teve'it vizsgaltdk. Készitettek friss
gyumolcsbdl és sdritett gylimolcslébdl
almabort, s ezek aroméaja kilénbozé.
Méréseik alapjan arra a megéllapitasra
jutottak, hogy a friss gytimolcsbdl ké-
sziilt almabor aroméasabb. 50 friss gyi-
molcsbdl és 7 slritménybdl készilt
almabort vizsgaltak. A slritményekbdl
készilt almaborok, az aromagramok
alapjan csak igen csekély mennyiség-
ben tartalmaznak butanolt és hexa-
nolt. A friss almabdl késziilt boroknal
a butanol-I-tartalom 3—9 mg/liter.
A hexanol-I-tartalom: 3—6 mg/liter.
Felteszik, hogy a két alkohol az alma-
bor aromahorddzoja.

Batyai J. (Szeged)



